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Б, 


прочитаешь 0 


ЖЕНЩИН. 


На перекрестке мнений 


Проблему ИНН 
обсудят богословы 


Мы уже сообщали о волне протеста среди многих 
православных свяшенников и верующих по поводу при- 
своения каждому россиянину индивидуального номе- 
ра налогоплательщика - ИНН. Правительство вынужде- 
но было прислушаться к гражданам. Недавно министр 

по налогам и сборам Г. Букаев обсудил создавшуюся 
ситуацию с Патриархом Алексием П. Возможно, что 
налоговики изменят свое первоначальное решение, и 
МН! булет присваиваться не человеку, аего лицевому 
очету В коние нелели в Москве состоится заседание 
богословской комиссии православной церкви, на кото- 


ос будет обсуждаться новое правительственное пред- 
ние о судь- 


ГА 


Информация для ЧП 


’ Декларацию с другом 
или по почте 


бо все 


Наши расходы 


Хочешь тепла? 
Плати! 


«Российская газета» № 25 (2637) отб февраля опуб- 
ликовала новую форму налоговой декларации для'инди- 
видуальных предпринимателей (включая применяющих 
упрощенную систему налогообложения ), а также инст- 
рук цию по ве заполнению. 

В инструкции предприниматели обнаружат для себя 
новую информацию. Например, декларацию можно 
заполнить ручкой или распечатать на принтере. Декла- 
рация заполняется в двух экземплярах, один изних после 
отметки налогового инспектора возвращается налого- 
плательщику, причем последний может по своему же- 

ланию снять самостоятельно копию со своей деклара» 

ции; которую тоже заверяет налоговый инспектор. 
Декларацию можно представить в налоговый орган 

лично или со своим представителем. Кроме этого, как 

практикуется во многих цивилизованных странах, рос- 


Правительство РФ намерено в этом году довести оп 
лату коммунальных услуг до 100 процентов. В 
году население страны оплатило только около 40 про 

цен- 


потребности в воде, тепле и электроэ 
Льготы малоимущим все же б 


нергии. 


Тарифы 


Куда переносят 
выходные дни? 


Постановление Правительства РФ « 
ходных днейв 2001 году» 


О переносе вы- 


В целях обеспечения благоприятных условий для 


производительного труда и отдыха П равительство Рос- 
сийской Федерации постановляет: 


Перенести в 2001 году следующие выходные дни: 
с воскресенья 11 марта на пятницу 9 марта; 

с субботы 28 апреля на понедельник 30 апреля; 

с субботы 9 июня на понедельник 11 июня: 

с субботы 29 декабря на понедельник 31 декабря. 


В этом номере: 
На масленицу гуляют и сла- 
вяне, и немцы, и индейцы. 
2 Против гриппа поможет 
гриб. : 
Фазы Луны - фазы нашей 
жизни. 
Детский гороскоп. Как вос- 
питывать ребенка-Овна. 
Лук вас может не любить. | 
Соя становится популярнои. 
Простые рецепты татарской 
хни. 
К-а на следую- 
ю неделю - 7 каналов. 
ворды, анекдоты. 


плательщику, 


“УКИ налогового инспектора возвращается налого- 


ции, которую 


В Краснодаре 
_все дешевле 


В январе начавшегося года инфляция составила 2,8 
процента и оказалась в два раза выше декабрьской. Боль- 
ше всего увеличились тарифы на услуги -на4,6 процен- 
та, здорово подорожало и продовольствие - на 3,1 про- 
цент. 

Интересны приведенные «Российской газетой» ми- 
нимальные цены на товары по. разным регионам. 

Самый дешевый хлеб в Краснодарском крае - 1 бу- 
ханка стоит 2 рубля 40 копеек. В Ульяновске хлеб также 
дешевле, чем у нас -4 руб. 50 коп. А вотв Ярославле его 
цена достигает 9 рублей за буханку. 

Молоко самое дешевое опять в Краснодаре - 6 руб. 
34 коп. за 1 литр и в Ульяновске - 7 руб. за 1 л. А вот в 
московских магазинах меньше 14 рублей за молоко не 
заплатишь. Самое дешевое мясо в Волгограде - 35 руб- 
лейза 1 кг. В Ульяновске уже 70 рублей, а в Москве дохо- 
дит до сотни. 

В Ульяновске дешевле, чем в других регионах, мож- 
пива: за бутылку вам придется заплатить все- 
сь же самая дешевая водка. 
ижка в Ульяновске стоит 20 рублей, в 


Обычная стр 
Волгограде -45 рублей, ав Москве - 70 рублей. 
Конечно, отличается и средняя заработная плата. В 


у = от 1170 рублей, в Ульяновске - 
-ограде она составляет 
Ван а ей, в Краснодаре - 2402 рубля, ав Москве 
0кОЈ 


- 4722 рубля, 


НО ВЫПИТЬ 
го б рублей. Зде 


Ч Пота 971 


но-коммунальные услуги. 


обратно в пещеры __ 


С І марта на территории Саратовской области водят” 
ся новые тарифы на электроэнергию для населения. 
Жители городов теперь будут платить по 60 копеек за 1 
кВт. ч., сельское население - 42 копейки, малоимущее 
городское - 42 копейки и малоимущее сельское - 30 ко- 
пеек за 1 кВт. ч. 


Пенсии 


к 


_ Вырастет зарплата - 
вырастут пенсии 


с 


С | марта минимальная пенсия повысится с468 руб- 
лей (в настоящее время) до 600 рублей. 

Правительство обещает повышение с | мая пенсий, - 
расчитанных по новому закону, однако это будет воз- 
можно лишь в случае увеличения средней заработной 
платы по стране. 


Прогнозы 


Эх, хлебушек, 
и ты туда же... 


рожают и хлеб, и мука. Может быть, к этому в 
сезонно подешевеют молоко и молочные про, 
подорожание основного российского проду 
хоть как-то компенсируется... з 


15 февраля - п 


Русская Православная Церковь отмечает этот вели- 
кий двунадесятый праздник в воспоминание принесе- 
ния Иисуса Христа Пресвятой Марией в храм Иеруса- 
лимский через сорок дней после рождения, в память о 
встрече (сретении) младенца Иисуса со старцем Си- 
меоном и 82-летней пророчицей Анной. Праведному 
старцу Симеону было предсказано, что он умрет толь- 
ко после того, как увидит Спасителя Мира (Мессию). 

По закону Моисееву, женщине, родившей младенца 
мужского пола, в продолжение 40 дней запрещено 

было входить в храм Божий. После этого срока мать 
приходила в храм с младенцем, чтобы принести Госпо- 
ду благодарственную и очистительную жертву. Пречис- 
тая Дева не имела нужды в очищении, но по глубокому 
смирению она подчинилась предписаниям Моисеева 


закона. 
ПЕРВЫЙ РАЗ В ХРАМ 


В Православной церкви в воспоминание Сретения 
Христова полагается на сороковой день после рожде- 
ния приносить детей первый раз в храм. Священник 


В масленицу наряжаются и гуляют 
не только славяне 


раздник Встречи 


берет дитя от матери на свои руки и вносит его в цер- 
ковь, читая молитву праведного Симеон Богоприимца, 
который взял на руки младенца Христа, когда Пресвя- 
тая Богородица принесла Его в Иерусалимский храм. 
Мальчика вносят в алтарь, так как он может стать слу- 
жителем Божиим. Затем священник подносит ребенка 
к Царским Вратам, откуда за литургией выносится чаша 
со Святыми Дарами. Обычай этот называется воцер- 
ковлением и совершается обычно сразу после креще- 
ния младенца. Воцерковление означает, что новорож- 
денный становится членом Церкви Христовой и уже 


может, как все православные, причащаться Тела и Кро- 
ви Христовой. 


Радуйся, Благодатная Богородице Дева, потому 
что из Тебя возсияло солнце правды — Христос Бог 
наш, Просвещающий находящихся во тьме (заблуж- 
дений и нечестия); веселись и ты, праведный ста- 
рец, взявший на руки Того, Кто освободил наши души 
(от смерти) и даровал нам воскресение. 


В обрядах, сопро- Им наливали водку и подносили закуску — колбасу, яйца. 
вождаю- щих масленицу, Постепенно церковь увидела опасность в этих, по-язы- 
перемеша- лись разные обы- чески разгульных, обычаях карнавала. В графстве Лауен- 


чаи. Это и 
лии, обряды, 
похороны род- 
нания от демо- 
мистерии и цехо- 


римские сатурна- 
сопровождавшие 
ственников, закли- 

нов, средневековые 
вые церемонии ремес- 


ленников и воен- ных, опиравшиеся на 
римские «либера- лии», которые празднова- 
ши 17 марта. В этот лень юношам выдавали «тогу вири- 
лис» как символ того, что они возмужали и стали муж- 
нами. В масленичном празднике мы обнаруживаем и 
УзА и «пурацкий бич», и побрякивание вы- 
пым чтузырем свиньи — все это в раз- 
ные эпохи свилетельствовало о плодородии, урожайнос- 
ни добрых знамениях. 


„Для древних римлян «фебруарис» был месяцем рас- 


штайн в 1599 году запретили здоровым крепким работ- 
никам бегать по домам, сдирать одежду с девок и баб и 
сечь их розгами или вениками. 

Примечательно, что подобные обычаи мы находим у 
индейцев Северной Америки. В последнюю треть фев- 
раля они отмечают праздник под названием «ононгуа- 
рори». Люди высыпают из домов, стараясь всеми спосо- 
бами сделать себя неузнаваемыми. Они раскрашивают 
тело в разные цвета, наматывают на него пестрые тряп- 
ки, втыкают в волосы перья. На лице — маски из коры 
деревьев либо из шкур, в которых проделаны отверстия 
для глаз, ртаи ушей. Индейцы ходят из дома в дом, наве- 
шают и друга, и врага, придумывают всякие (порой со- 

всем не безобидные) шутки и затеи. 
Так продолжается три-четыре дня. Участн 


ики празд- 


АРДА 


Проблема «тяжелого утра» после но 
на дискотеке, известна, пожалуй, кажд 
на учебном процессе это больше сказы 
Во всяком случае учащиеся Центра обр 


слушать лекции, лежа дома на диване со 
творимого аспирина. 

Как говорится в сообщении, которое рас 
мюнстерский вуз, здесь приступили к тран: 
ций в Интернете. Инициаторы проекта увере! 


дент сам будет выбирать, где ему слушать ле 
аудитории или дома, на лужайке перед универс 
или в кафе студенческого квартала. Кроме того, т 
цию лекции всегда можно «прокрутить» еще разн 
пьютере, разумеется, предварительно записа 
цифровом виде. а 
Как считают в ректорате вуза, через 10 летвИн 
будет транслироваться до 10 процентов лекций. при 
наличии микрофона и необходимого програм 
обеспечения студент сможет даже виртуально 
профессору каверзные вопросы, не рискуя «выл. 
из зала. А самих профессоров и доцентов ожидает 
стрение конкуренции, ведь виртуальному студенту. 
равно, где проходит лекция: в Берлине, Париже или 
Йорке. 
«Эфир-дайдя 


Вечные термочасы 
кает одна французская фирма. Источником 5 
механизма служат естественные изменения 
и атмосферного давления. В соответстви 


точно для того, 
двух суток. 


И ом ЗА ЮНИОН БО ъа А-Я ЛС 

«лураакий бич», м побрякивание вы- деревьев либо из шкур, в которых проделаны отверстия 

м хузьхрем овимъм — все это в раз- для глаз, рта и ушей. Индейцы ходят из дома в дом, наве- 

ные ‘летельств ло о плодородии, урожайнос- шаютіи друга, и врага, придумывают всякие (порой. со- 
ти н добрых знамениях. з всем не безобидные) шутки изатеи: 

Для древних римлян «фебруарис» был месяцем рас- Так продолжается три-четыре дня: Участники празд- 
каяния и очищения (от латинского «фебруа» — очис- ника стараются разрушить и испортить все, что попада- 
титься, раскаяться). Примерно 15 февраля на одном из ется на пути. Они обливают друг друга водой и краской, 
семи холмов Рима Палатине праздновали «луперкалии». бросают в окружающих золу и горячий песок. Спрятать- 
Бог Луперкус («лупус» — волк) сродни богу стад, пло- ся или отойти в сторону от этой процессии невозможно 
дородия и размножения животных Фауну /Пану. Вовре- —нетхижины, куда бы они не заглянули. Как только буй- 
мя луперкалий богам приносили в жертву коз и собак. ные праздненства прекращаются, люди бросаются на 
Нагие жрецы Луперкуса, у которых только на плечибыла восстановление порушенного и разгромленного. 
наброшена шкура животного, бегали вокруг Палатинс- В Индии очень весело отмечаюттак называемый праз- 
кого холма и хлестали попадавшихся им по дороге жен- дник «холи», который приходится на день полнолуния 
щин бичами, сделанными из шкур жертвенных живот- месяца фалгуна. Есть множество легенд, связанных с этим 
ных. Предполагалось, что если женщину исхлестать та- праздником, однако похоже, что все они так или иначе 
ким бичом, она скорее понесет ией будет легче рожать. посвящены идее плодородия земли. Прежде всего люди 

Луперкалии прежде всего считались праздником очи- радуются окончанию зимы и приходу весны. На лицо и 
шения и раскаяния, но в них нетрудно заметить черты, волосы наносят цветной порошок, на одежду — водора- 
свойственные более древним празднествам плодородия. створимые краски. Люди радуются жизни и обливают 
В 494 году папа Гелазий превратил его в день очишения друг друга водой. Все чувствуют себя как бы породнен- 
Марии (Сретенье). Во многих местах после Сретенья при- ными, классовые и сословные предрассудки, столь силь- 
ступают к полевым работам, считая праздник окончани- ные в Индии, отступают в эти дни на второй план. В пер- 
ем зимы. вый день праздника торжественно сжигают куклу, 

В Увекев Сретенье устраивали крестные ходы сторящи- изготовленную из соломы и бамбука. Ее зовут ведьмой 
ми свечками, возможно, чтобы поддержать свет прибы- Холика, которая хотела превратить князя Пралада в тлею- 

вающего дня. С тех времен и поныне говорят: «Это день, щие угольки, но сама сгорела и обратилась в юлу. В Брин- 
когда свечку надо взять в руку». Жители Афин отмечали дабане такие же торжества посвящены богу Кришне, ко- 

«диазии» — главный праздник Зевса, а древние римляне торый убил демона. 
«карменталии» — праздник в честь богини Карменты — В других местностях Индии «холи» отмечают как праз- 
хранительницы источников, позднее ставшей еще иза- дник цветов. В первый день женщины из города Барсана 
шитницей беременных женщин. сыплют на головы мужчин изгорода Нандгаон цветной 
Сретенье долгое время было потаенным праздником, порада тон гостей ударами палки. 
который отмечают ровно через 40 дней после зимнего Мужч рава защищаться, но ОКО при 
крывают голову кожаными щитами. На следующий день 

ЕВЕ стояния. б ‘ив масленичный ве- нандгаонские женщины всячески уничижают мужчин из 

В Германии молодые работник ме одили от Барсана, «Бои» протекают поднеумолчный хохот собрав. 
чер играли на музы кальных НИ вначале хо- шихся, иесли тебе здорово попало, это добрый знак. 

двора к двору, стегая р" 


рактеризует размер глобальной сети. а 
Кот-домушн 
В Минске задержана группа квартирных 
ществлявших свою преступную деятельность 
сиамского кота. 2795 
Кот «натаскивался» на доллары; смоченны 
кой валерианы. Постепенно у животного выраба 
условный рефлекс на «валериановую валюту. Ш 
мации «Белорусской деловой газеты», затем 
имчивые воры по объявлению находили со 
продавца, покупали у него вещь за «адаптиро 
коту доллары». Как было установлено следст 
время отсутствия хозяина воры специальной от 


квартире, находил все деньги. м 
По словам сотрудников ГУВД, у «этих воров # 
лась не только богатая фантазия, но и опреде 
профессиональные навыки дрессировщиков» 
ный случай не имеет аналогов в мировой к 


Ки 


Деньги с антисепті 


Однаамериканская фирма предлагает! 
магу, на которой печатают деньги, полигекс 
гуанидом — антисептиком, который 


Й и служанок. т 
зяйку дома, потом ее дочерей, а под конец и у: - 


бактерии, попадающие на поверхно 


Главный редактор Т.Г. Кондрашова 
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-Меланхолия - болезнь 


Вначале рухнула его большая любовь к Катеньке 
Шонкопф, затем 19-летний Иоганн Гёте был потря- 
а о роо учителя Иоганна 
пасо А 2 ловах єсликог0 поэта и 
"мом среди ясного неба» и пере- 
вернуло всю его жизнь. Погруженный в глубокий тра- 
„Ур, он сжег все свои записи и даже попытался покон- 
чить с собой. Гёте возвращается в родительский дом 
в0 Франкфурте— у него нет больше сил продолжать 
Учебу в Лейпцигском университете. Почтш полтора 
года провел он «в большой тревоге и в упадке духа», 
чувствуя себя «больным, который страдает душой, 
ане телом», — так вспоминает Гёте свои юныегоды 
60 лет спустя в автобиографии «Поэзия и правда из 
моей жизни». 
Во времена Гёте меланхолия считалась болезнью пре- 
имущественно людей искусства. Сегодня душевные стра- 
дания, проявляемые подавленностью, безрадостным на- 
строением, эмоциональной пустотой, потерей интереса 
к чему бы то ни было, инертностью, стали болезнью, 
которой подвержены все слои общества. 

Недавно проведенные исследования заставили специ- 
алистов бить тревогу: депрессия принадлежит сегодня к 
самым распространенным болезням. Недаром Всемир- 
ная организация здравоохранения, центр которой нахо- 
дится в Женеве, сравнивает депрессивное состояние лю- 
дей со своего рода эпидемией, охватившей человечество. 
Но очень часто к таким больным относятся без долж- 
ного внимания. А в результате более 800 000 человек в 
мире сегодня страдают от подавленности духа в такой 
степени, что ишут выход из него в самоубийстве. 

Ныне от депрессий ежегодно погибает больше людей, 
Нежели от туберкулеза. В Германии ею больны, согласно 
официальным ланным, по меньшей мере четыре милли- 
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«Искусственный» ребенок 
за полмиллиона 


2л „ка приступила американ- 
хасривбыу клони) ванию человека пр у. - ра 
4 4 нт занивя ‹ логи ОША 


заказала за 500тыс. д 


и лириков, и физиков 


она человек. Примерно треть из этого числа обращается 
к врачам, но только каждый второй из них получает в 
обычной поликлинике необходимое лечение. По мне- 
нию профессора Кристофа Мундта, директора пси- 
хиатрической клиники в Гейдельберге (Германия), че- 
ловек, страдающий депрессией, выходит на нужного ему 
врача и получает правильное лечение лишь после при- 
мерно семилетнего хождения по врачам-неспециалис- 
там. Драгоценное время не просто потеряно, но развив- 
шийся за эти годы недуг угрожает самой жизни челове- 
ка: 56 процентов страдающих депрессией предпринима- 
ют попытки к самоубийству, а 15 — кончают жизнь та- 
ким образом, Такова чудовищная судьба не обратившихся 
за помощью либо попавших в руки не специалистов, а 
самонадеянных людей в белых халатах. 

Психопатологи озабочены не только стремительным 
ростом числа охваченных депрессией людей, но и тем, 
что болезнь подбирается ко все более молодым. Еще не- 
сколько лет назад пик заболеваний приходился на возра- 
сты между 30 и 40 годами. Сегодня он сдвинулся в сторо- 
ну юношеских лет: депрессия поражает и 18- и 25-летних. 
Даже дети и подростки все чаще живут в состоянии угне- 
тенного восприятия жизни. Ученые Бременского уни- 
верситета опросили тысячу молодых людей от 12 до 17 
лет. Примерно 18 процентов из них за последние два года 
более половины времени ощущали угнетенность и пе- 
чаль. Причем девушки чаще впадают в депрессивное 
состояние, чем юноши. 

Однако, несмотря на приведенную тревожную стати- 
стику, медицина убеждена: депрессия — болезнь, кото- 
рая успешно излечивается, человеку можно вернуть ра- 
дость жизни. Но при непременном условии: этим долж- 
ны вовремя заняться специалисты. 

Г. Николаев. 


поможет гриб 
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— Советы целителя | 


_ЕЕ ролни. ра реодуктиьная спосое р 


Несколько раз встречала в печати письма пюд 
просьбами посоветовать, как избавиться от кисты на 


почке. Знаю один проверенный рецепт: молодые пис- 
тья лопуха промыть, пропустить через мясорубку и от- 
жать сок. Слить его в стеклянную посуду и поставить в 


холодильник. 
Пить строго по схеме, не пропуская ни одного дня. 


Первый и второй дни — по 1 чайной ложке 2 раза в 
день. Третий и четвертый дни — по 1 чайной ложке З 
раза в день. В последующие дни — по 1 столовой лож- 
ке 3 раза в день. И так — ровно месяц. 

В начале лечения увеличатся выделения, изменит- 
ся цвет и запах мочи. Через месяц проверьтесь на УЗИ. 
В большинстве случаев киста рассасывается, аесли нет, 
то повторите курс через месяц. 

Говорят, вылечиваются кисты яичников и миомы. 

Т. Приходько, г. Новокузнецк. 


Уважаемые читатели? 
Если вы излечились откакого-либо заболевания 
при помощи лекарственных травили иных нату- 


ральных средств народной медицины, поделитесь 
своим опытом с другими читателями. Пишите нам. 
поадресу: 413800, г. Балаково, п/о25, а/я 45. 
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Конопля прервет 
продолжение рода 


Лабораторные исследования, п 
верситете города Буффало, штат Нью- 
что конопля уменьшает подвижность м 
клеток. Тем самым получил объяснен 
НЫЙ факт, что у мужчин, регулярно 


роведенные в уни- 
Йорк, показали. 


ужеких половых 
ме давно извест- 


Кошачий микр 


«Искусственный» ребенок 
_за полмиллиона 


действующей в США 


Жлонированного ребенка заказалаза 500 тыс. доллароваме- 
риканская пара, лишившаяся некоторое время назад | 0-ме- 
сячной дочери, которая скончалась во время опер 
дце. Родители убедили хирурга взять и передать 
кожи умершей девочки. ДНК из клеток кожи будет помещена в 
освобожденную от генов яйцеклетку, и эмбрион пересажен в 


суррогатную мать. Скорее всего, ею будет одна изактивисток 
религиозной секты. 


ации на сер- 
им кусочки 


и американ 


ская компания «Клонэиду, связанная с 
футуристической религиозной сектой. 


А, ААААЛЯ СО» 
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Еротив гриппа _ 
поможет гриб 


Грипп - одна из самых заразных болезней. Что можно 
посоветовать из средств народной медицины для его ле- 
чения? Я всегда советую больнымв первую очередь чер- 
ную смородину. Ее можно использовать во всех видах с 
горячей водой и сахаром, до 4-х стаканов в день. Даже 
зимой можно легко приготовить отвар из веточек смо- 
родины. Их нужна мелко поломать и заварить полную 
горсть 4-мя стаканами воды. Прокипятить 5 минут, а за- 


Лабораторные исследования. ри. 
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верситете города Буффало, штат ао | 
что конопля уменьшает подвижность мужских 
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клеток. Тем самым получил оза 
ный факт, что у мужчин, Р®! ке 


репродуктивная способность сну 


їл ТИ 
Кошачий микроклима. 
По данным Парижской академии наук, в мире насчи: 


о.60 
тывается более 400 миллионов домашних кошек, а ае 
миллионов из которых живутв США. Врачи счита ео 
эти животные способствуют более благоприятному 


роклимату в семье и хорошему самочувствию: Однако 
кошки могут стать причиной аллергических заболеваний, 
поражений глистами и паразитическими насекомыми. 
Специалисты рекомендуют держать дома не более одного 


Фазы Луны - фазы 
нашей жизни 


Под растущей Луной — от новолуния до полнолу- 
ния — проявляйте инициативу, прилагайте макси- 
мальные усилия для достижения поставленной 
цели, рискуйте в разумных пределах. Это время за- 
воевания новых позиций в жизни 

Под убывающий Луной — от полнолуния до сле- 
дующего новолуния — закрепляйте завоеванные по- 
зиции, приводите в порядок дела, это время спада 
жизненных сил. 

Новолуние — день максимальной ослабленнос- 
ти организма и капризности настроения. 

Его не следует перегружать работой. Реакция в 
новолуние замедлена, а рассеянность повышена, 
это нужно учитывать и водителям, и пешеходам. 
Выпивка в новолуние — это прямой путь к циррозу 
печени. Новолуние сильнее действует на женщин. 

Солнечное затмение (в новолуние) нарушает 
нормальную жизнедеятельность внутренних орга- 
нов. Сильнее всего его ощущают сердце и легкие. 
Повышается свертываемость крови. Растет число 
инфарктов. На мужчин солнечное затмение действу- 
ет сильнее, чем на женщин. К ним лучше не обра- 
щаться в этот день с просьбами и требованиями. 

Полнолуние — день расцвета физических сил, 
но умственной контроль за ним не поспевает. Под 

полной Луной человек способен на всякие глупости. 
Я. Лунное затмение (в полнолуние) расшатывает 

психическую устойчивость, провоцирует взрыв эмо- 
ий, толкает на неосознанные, нелогичные дей- 
Растет число инсультов. 


тем парить 3 часа. Выпить на ночь в постели в горячем 
виде 2 стакана с сахаром. Провести такое лечение дваж- 
ды, и грипп отступит уже на следующее утро. 

Очень хороший эффект дают такие лекарственные ра- 
стеният, как болотный сабельник и ирный корень. | сто- 
ловую ложку измельченного сабельника залить стаканом 
кипятка, настоять 2 часа, процедить. Пить небольшими 
глотками. Излечитесь за один день. Кстати, сабельник - 
отличное средство также и при заболеваниях суставов, 
от поноса и других кишечных недугов. 

Ирный корень - прекрасное бактерицидное средство. 
Корень и корневища жуют во время эпидемий гриппа, 
холеры, тифа и это отлично предохраняет от заражения. 
Настойку применяюттакже при зубной боли, промыва- 
ютгноящиеся раны и язвы. 

Наконец, когда грипп в основном удалось преодолеть, 
лучшее средство для укрепления организма и избежа- 


Капля никотина убивает _ 
ния возврата болезни - настой березового гриба. Или с Е, 
еще его называют чагой. Встречается он на старых рас- лошадь, | 


тущих и срубленных березах. Свежую чагу обмыть и ТО 
натереть на терке. Сушеный гриб нужно предваритель- 
но замачивать 4 часа в холодной воде. На | часть натер- 
того гриба взять 5 частей теплой кипяченой воды невыше 
50 градусов, настоять 2 суток и процедить. Пить по 1 ста- 
кану за 30 минут доеды. 

Автор готов поделиться вышеуказанными травами со 
всеми желающими: Травы собраны в экологически чис- 
тых Волго-Ахтубинской пойме и горах Кавказа, Алтая, 
Крыма. Вышлю влюбом количестве, т.к. урожай их был ные смолы, превращает в витамин В 
собран богатый. Писать по адресу : 400009, Волгоград-9; никотина, а сигаретному лме 
д\в, Черкашину Владимиру Борисовичу. Вложить2 кон- мат. Е 
верта для ответа, дальнейшей переписки. 


В.Черкашин, православный целитель-травник. 


животного, регулярно показывая его ветеринару: 


Магнитные стельки от гипертонии 


Известно, что при резких климатических изменениях. 
и магнитных бурях люди с повышенным давлением чув- 
ствуют себя неважно. Новосибирские ученые сконстру- 
ировали оригинальную обувь со встроенными в стельку 
магнитами, которая позволит избежать гипертоническо- 
го криза и различных недомоганий. Особенно полезна 
«магнитная» обувь пожилым гипертоникам, вынужден- 
ным принимать большие дозы лекарств и постоянно > 
страдающим головной болью. Кроме того, она помогает 
при лечении артритов и артрозов ног. снижает мышеч- 
ную усталость и улучшает состояние кожных покровов 
на ступнях. вы. р . 


ство в никотиновую кислоту, то естьв полезны 
В. Как сообщает газета «Иомиури», многоч 
эксперименты показали; что новинка. погло! 
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23.45 Анатолий Собчак. 520.30 Вечерние новости. 19.00, 22.00 "Сегодня 0.55 кинта снет ен 15.30 "Пляж". 23.40 “Страсти по! 
Жизнь на пределе. 20.50 Большой репортаж. 19 25 „Герой дня". З 16.30 “Похоронная команда“. еву“. - 
Василий Антипов. "Время 19.50 "Экстрадиция Ш ТВ-6 17.25 "Потом появился ты". 0.10 “Такая разная 
Вторник 22.00 А.Булдаков в остросю- Док. сериал нов по футболу“. 


жетном фильме “В двух ша- 
гах от "Рая". 

23.40 “Русский экстрим“. 
Прыжок в бездну 

0.10 Ночные новости. 

0.25 Мистический триллер 
“Полтергейст-3". 


РТР 


Утренние профилактичес- 
кие работы 

14.00 Вести. 
14.30 Что хочет женщина 
15.00 "Луиза Фернанда" 
Сериал. 
15.55 Сам себе режиссер 
16.25 Сериал "Простые ис- 


20 Февраля 
ОРТ 


6.00 Телеканал “Доброе утро". 
9.00 Новости. 
9.15 "Воздушные замки“. 
10.55 “Кто хочет стать мил- 
лионером?". Телеигра. 
12.00 Новости. 
12.15 Телеканал "Добрый 
день”. 
13.00 А.Збруев и И.Скляр в 
Фильме "Батальоны просят 
огня”. 1-я серия. 
14.10 Жди меня. 


15.00 Новости. 00 ри 
го горы. налцатии “17.30 Вечерний экран. Но- 
у шестнадц вост. 5 
7 = *17.35 ОЙ, ты, масленица-ку- 
| 16.20 Мультсериал “Поке- енка. 


*18.20 “Театральная пло- 
щадь". Сосновский. Ч.1. 
*18.30 "Губерния". Инфор- 
мационная программа. 
19.00 "Любовь.ВИ”". Сериал. 


20.00 Вести. 

*20.30 Местное время. Ве- 
черние новости. 

20.50 В.Литвинови Н.Проко- 
пович в боевике "Золото 
партии". н. 
22.30 "Россия - начало . 


мон". 
16.45 Ералаш. Я 
16.55 “Воздушные замки". 
8.00 Вечерние новости. 
38.25 “Все путешествия ко- 


18.55 было. “Маршал 
Жуков. Отставка“. 1957 год. 
19.40 “Что сказал покойник". 
20.45 Спокойной ночи, ма- 
| лашиї 


94 00 Впемя. 


23.00 Вести. 

*23.30 Местное время. Фак- 
ты минувшего дня. 

23.40 Подробности. 

23.50 Дежурная часть. 

0.00 Мужчина и женщина. 
Элина Быстрицкая. 

0.50 Лыжный спорт. Чемпи- 
онат мира. Женщины 10 км. 
Двоеборье эстафета 4х5, 


НТВ 


6.00, 10.00 "Сегодня утром". 
8.55, 19.50 "Экстрадиция Ш". 
10.20 "Любовь и тайны Сан- 
сет Бич". 

12.00, 14.00, 16.00 "Сегодня". 
12.25 "Не ходите, девки, за- 
муж”. Комедия. 

14.30 "Криминал". "Чисто- 
сердечное признание". 
15.00 "Старый телевизор". 
16.30 "Белые волки". 1-я 
серия. Сериал. 

17.10 "ТАСС уполномочен 
заявить...". а 

18.40 "Криминал’. › 
19.00, 22.00 "Сегодня . 
19.25 "Герой дня". 

22.35 Футбол. Лига чемпио- 
нов. "Манчестер Юнайтед’ 
(Англия) - "Валенсия" (Испа- 
НИЯ). 7 
1.00 "Сегодня в полночь”. 
1.25 "Дневник Лиги чемпио- 


20.50 Концертная студия 


ТВЦ, 


6.00, 8.00, 11.00, 14.00, 
17.00, 19.55, 0.00 “События. 
Время московское“ 

6,05, 7.15, 8.10 "Настроение". 
8.50 "Газетный дождь". 
9.00 "Секретные материалы: 
расследование ТВЦ". 

9.25, 23.45 "Петровка, 38“. 
9.35 "Моя дорогая Изабель". 
10.35 "Магазин на экране“. 
11.15 "Дата". 

12.15 “Крестная мать". 
13.15 “Светлячок №7". 
Мультфильм. 

13.30 "Деловая Москва“. 
14.15 "Инспектор Деррик“. 
15.25 "Как добиться успеха. 
ООВ Богданов“. 

15.30 "Интернет-кафе". 
16.30 "Москва Гиляровского". 
17.20 "Мульти-пульти"“. 
17.30 Телестадион. "На пятач- 
ке". Хоккейное обозрение. 
18.00 "Выход рядом". 
20.10 “Лицом к городу". 
21.10 УВ тайны". 


22.20 "Операция "возмездие". 
а пВремезкосі ЕЕ 

}. "Ночной полет". 
0.50 "Легенды Арарата” . 
0.55 "Открытый проект”. 


ТВ-6 
6.00, 7.00, 13.00 "День за 
днем". 


нов по футболу". 


6.45, 18.40, 22.35, 2.10 “До- 
ожный патруль". 

.00, 15.00, 22.55 Новости. 
9.10 "Свободная страна“. Х/ф. 
11.00, 21.30 "Пси-фактор; из- 
бранное", 

12.00 "Катастрофы недели“. 
13.00 "День за днем“. 

14.30 "ПЕТЕРС поп-шоу“. 
15.15, 16.30 Телемагазин. 
15.30 "Тропиканка“. 

16.50, 23.50 ДИСК-канал. 
18.00 "Женаты... с детьми". 
18.50 "БИС". 

19.25 "ПЕТЕРС поп-шоу". 
20.00 Новости дня. 

20.30 "СВ-шоу”. 

23.15 "Алло, алло!". 

0.25 "Любовь зла...". Х/ф. 


Реп-Т\ 


.30, 14.30, 18.30, 1.05 Новости, 
Боевик “Полицейский. 
ысячного года“. 
"Магазин на экране 

м. шум и ярос 


ошооо 


кот оосочм 
о 


=] 
— о 5 


АА 
№ 


лу 


15 "Телеспецназ". 
30 "Пляж". Е 
30 "Похоронная команда”. 
25 "Потом появился ты". . 
99 „Парма и Грег". 
:45 "Третий лишний". 


ОРТ 
6.00 Телеканал “Доб К 
9.00 Новости. Сы 
9.15 "Воздушные замки". 
10. 15 "Что сказал покойник". 
11.15 "Все путешествия ко- 
манды Кусто“. “Атлантида. 
Поиск продолжается". 
11.40 История одного шедев- 
ра. Н.Ге. “Тайная вечеря". 
12.00 Новости. 
12.15 Телеканал “Добрый 
день". 
13.00 “Батальоны просят 
огня". 2-я серия. 
14.20 Как это было. "Маршал 
Жуков. Отставка". 1957 год. 
15.00 Новости. 
15.20 Зов джунглей. 
15.45 ...До шестнадцати и 
старше. 
16.20 Мультсериал “Поке- 
мон". 
16.45 Ералаш. 
16.55 “Воздушные замки". . 
18.00 Вечерние новости. 
18.25 Сериал "Все путеше- 
ствия команды Кусто". "Ме- 
тель в джунглях". 
18.55 Человек и закон. 
19.40 "Кто хочет стать мил- 
лионером?". Телеигра. 
20.45 Спокойной ночи, ма- 
лыши! 


ьо ДАУ р 4 9 


*20.30 Местное время. Ве-. 


зердиё новости. 

20.50 В.Литвинов и Н.Проко- 
пович в боевике “Золото 
партии“. 

22.30 "Россия - начало". 


сэ сЗДТЕрой дня 
нов. „Футбол. Л рә) да 
ута - Валенсия“ (Испа- 
1.00 "Сегодня в полночь”. 
1.25 "Дневник Лиги чемпио- 


21.00 Время. 

22.00 Д.де Вито в комедии 
"Жестянщики“". 

0.10 Цивилизация. 

0.40 Ночные новости. 

0.55 Мистический триллер 
`Полтергейст-3". 


РТР 


6.00, 7.00, 8.00, 9.00 Вести. 
6.15 "Мануэла". 

^6.50 Факты минувшего дня. 
7.15 Семейные новости. 
7.25 Телепузики. 

*7.50 Местное время. Доб- 
рое утро, губерния! 

8.30 Мультфильм. 

*8.50 Пресс-релиз. 

9.15 Боевик "Золото партии". 
11.00 Вести. 

11.30 "Санта-Барбара". 
12.30 "Селеста". 

*13.30 "КоМод". Компания 
Модников. 

14.00 Вести. 

14.30 Что хочет женщина. 
15.00 "Луиза Фернанда". 
15.55 Планета КВН. 

16.25 "Простые истины". 
17.00 Вести. 

* 17.30 Новости. 

^17.35 Давай поговорим. 
*17.50 Мультфильм. 

*18.00 Музыкальный альбом. 
*18.30 "Губерния". Инфор- 
мационная программа. 
19.00 Сериал "Любовь.ВИ". 
20.00 Вести. 

*20.30 Местное время. Ве- 
черние новости. 


22 февраля 
ОРТ 


6.00 Телеканал "Доброе утро 
9.00, 12.00, 15.00 Новости 
9.15 "Воздушные замки”. 
10.15 "Кто хочет стать мил- 
лионером?". Телеигра- 
11.10 Сериал "Все путеше- 
ствия команды Кусто .‚ "Ме- 
ль в нглях”. 
|77740 Исария одного ше- 
' девра. В Васнецов. "Ковер 
| Самолет”. Е а 
НЕТ Телеканал "Добрый 


нь 
22 05 “Батальоны просят 
огня”. 3-я серия. 
І 14 20 Человек и гама. А 
25 20 Программа "100%. 


15.45 ...До шестнадцати и 
старше. Я 
16.20 Мультсериал "Покемон". 
16.45 Ералаш. б 
16.55 "Воздушные замки". 
18.00 Вечерние новости. 
18.25 "Все путешествия ко- 
манды Кусто". "Путешествие 
в машине времени". 

18.55 Процесс. иже 
19.40 "Что сказал покойник". 
20.45 Спокойной ночи, ма- 
лыши! 

21.00 Время. 

22.00 В.Меньшов и А.Розен- 
баум в боевике "Чтобы вы- 
жить". 

0.05 Лыжный спорт. Чемпи- 
онат мира. Мужчины. Эста- 
фета 4х10 км. 

1.00 Ночные новости, 

1.15 Мистический триллер 
"Полтергейст-3". 


20.50 Концертная студия 
Россия". Гала-концерт со- 

листов Мариинского 

театра в Большом театре. 

23.00 Вести. 

*23.30 Местное время. Фак- 

ты минувшего дня. 

23.40 Подробности. 

23.50 Дежурная часть. 

0.00 “Бабник-2“. Комедия. 


НТВ 


6.00, 10.00 "Сегодня утром". 
8.55, 10.20 "Экстрадиция Ш" 
11.15 "Леопольд и золотая 
рыбка". Мультфильм. 

11.30 "Без рецепта". 

12.00, 14.00, 16.00 "Сегодня". 
12.25 "Танкер "Дербент". 
14.25 "Среда". 

14.45 "Ушастик". Мульт- 
фильм. 

15.00 "Старый телевизор". 
15.45 "Сестрички-привыч- 
ки". Мультфильм. 

16.30 "Белые волки". Сери- 


ал. 
17.10 "ТАСС уполномочен 
заявить...". 

18.40 "Криминал". 

19.00, 22.00 "Сегодня". 
19.45 Футбол. Лига чемпио- 
нов "Спартак" (Москва, Рос- 
сия) - "Бавария" (Мюнхен, 
Германия). 

22.50 "Футбольный клуб". 
0.10 "Сегодня в полночь". 
0.35 "Антропология". 

1.30 "Дневник Лиги чемпи- 


23.15 "Времечко”. 

0.20 вПочной полет". аар 

и роет. 
ТВ-6 

6.00, 7.00, 13.00“ 

Е, День за 


нов по футболу“. 
ТВЦ 

6.00, 8.00, 11.00, 14.00, 

17.00, 19.55, 0:00 "События. 

Время 

московское". 

6.05, 7.15, 8.10 "Настроение". 

8.50 "Газетный дождь". 

9.00 "Версты". Путешествие 

в Россию. 

9.40, 23.45 "Петровка, 38". 

9.50 "Моя дорогая Изабель". 

10.35 "Магазин на экране". 

11.15 "Дата". 

12.20 "Крестная мать". 

13.15 "Пустомеля". Мульт- 

фильм. 

13.30 "Деловая Москва". 

14.15 "Инспектор Деррик". 

15.25 "Дамский клуб". 

15.30 "Как вам это нравится?!". 

16.30 "ВПК без грифа "Сек- 

ретно". 

17.20 "Мульти-пульти". 

17.30 Телестадион. "Мото- 

дром". 

18.00 "Секреты Фемиды". 

20.40 "Российские тайны: 

расследование ТВЦ". 

21.10 "Петербургские тайны". 

22.20 "Операция "возмездие". 

23.15 "Времечко". 

0.20 "Ночной полет". 

0.50 "Легенды Арарата". 

0.55 "Открытый проект". 


ТВ-6 


6.00, 7.00, 13.00 "День за 


"Похоронная а 
25 "Потом появился 
55 "Дарма и Грег”... 
45 "Третий лишний. 


нем". Э 
645, 18.40, 22.30, 2.25 "До- 
ожный патруль”. 
9.00 15.00 22.55 Новости. 
9.10 "Смелые люди". Х/Ф. 
11.05, 21.30 "Пси-фактор: 
избранное". Ес 
12.05 "Пальчики оближешь". 
12.30 "Х-фактор". 
14.30 "ПЕТЕРС поп-шоу“. 
15.15, 16.30 Телемагазин. 
15.30 "Тропиканка". 
16.50 ДИСК-канал. Р 
18.00 "Женаты... с детьми“. 
18.50 "Наши любимые жи- 
вотные”. 
19.25 "ПЕТЕРС поп-шоу“. 
20.00 Новости дня. 
20.30 "Я сама". 
23.15 "Алло, алло!". 
23.50 ДИСК-канал. 
0.25 "Все взаимно". Худ.- 
фильм. 


Реп-ТМ 


7.00, 16.50 "Динозаврики“. 
7.30 "Еноты“. 

8.00, 21.30 "Симпсоны". 
8.30 "Пароль - "Вечность". 
9.30, 14.30, 18:30, 1.00 Новости. 
9.45 Гангстерская комедия 
"Красавчик ©. 

11.35 "Магазин на экране". 
12.05 Шпионская драма 
“Идущие на смерть". 

14.20 Телемагазин. 

14.45 “Случайный свиде- 
тель". 

15.15 "Телеспецназ". 

15.30 "Пляж". 


РТР 


6.00, 7.00, 8.00, 9.00 Вести. 
6.15 "Мануэла". 

*6.50 Факты минувшего дня. 
7.15 Семейные новости. 
7.25 Телепузики. 

*7.50 Доброе утро, губерния! 
8.30 Открытая таможня. 
8.40 Мультфильм. 

28.50 Пресс-релиз. 

9.15 Гала-концерт солистов 
Мариинского театра в Боль- 
шом театре. 

11.00 Вести. 

11.30 "Санта-Барбара". 
12.30 "Селеста". 

^13.30 "КоМод”. Компания 
Модников. 

14.00 Вести. 

14,30 Что хочет женщина. 
15.00 "Луиза Фернанда“. 
15.55 Джентльмен-шоу. 
16.25 Сериал "Простые ис- 


тины". 

17.00 Вести. 

*17.30 Новости. 

*17.35 Воробей. 

*17.45 Губерния в лицах. 
*18.05 На фестивале акаде- 
мических хоров, посвящен- 
ном 100-летию М:В.Тельтев- 
ской. 

*18.30 "Губерния". 

19:00 "Любовь.ВИ". Сериал. 
20.00 Вести. 

*20.30 Вечерние новости. 
20.50 "Марш Турецкого". 
22.30 “Откройте, милиция". 
Док. сериал. 

23.00 Вести. 

*23.30 Местное время. Фак- 
ты минувшего дня. 

23.40 Подробности. 

23.50 Дежурная часть. 

0:00 Фильм Ф.Лавро “Берег 
правый, берег левый". 


НТВ 


6.00, 10:00 “Сегодня утром“. 
8.55, 19.50 "Экстрадиция Ш". 
10.20 "Любовь и тайны Сан“ 
сет Бич", 

12.00, 14.00, 16.00 “Сегод- 


ня". 
12.25 “Пограничный пес 
Алый". Остросюжетный 
фильм. 
14.30 "Путешествия натура- 
15.00 Старый 

1 тарый телевизор". 
16.30 "Белые волки". РА 
17.05; "Семнадцать мгнове- 
ний весны". 1-я серия. 


21.00 "Независимое асс; 
дование с Николаем В 
евым". я 


22.50 "Тушите свет". 


23.00 "Рожденный 


7.00, 15.30 "Приклю 
нгтонского медвеж 
.30 "На свежую 
9.00 "Марисоль". 
10.00 "Из жизни 


11.35 "Там хорошо 
нет". Мелодрама. 
13.30 Телемагази 


23.50 "Стра 
ву". 
620 “Такая ра: 


0.05 "Час Быка 


> ка» №7 (121) 


К без грифа "Сек- 4 тв. проект". 


“Мульти-пульти". Утрен 

Телестадион. “За ру- В и 812. 
5 е 15.00 Новости. 
00 "Команда на Марс”. 15.15 Телемагазин 


елеигра. 15.30 “Т к 
40 “Петербургские тай- 16.30 телера, 

[21.50 Чемпионат Европы по 19:00 ДИСК-канал. 

мини-футболу. Россия - Ита- 18.35 " и с детьми“. 

Ша Гедеча из спортивно- 18.45 "Фаѕон" руль". 
_ |го комплекса "Лужники". 19.25 "ПЕТЕРС поп-шоу“ 

23.15 "Времечко". | 20:00 ББЛ Во поп шоу“. 

_ 10.20 "Ночной полет". 20.30 "Я - супермодель" 


и “Пси-фактор: избран- 


22.40 "Доро: Й У: 
23.00 Е м 
23.20 "Алло, алло!". 
23.55 ДИСК-канал. 
0158 Ночи Малибу". Сери- 


а 
7.00, и ики" 

овет | 
930 1430 но 
вости, ДЭР 

9.45 Боевик “Последний 


нокдаун". твеца . " 
11.35 "Магазин на экране". 01.25 Киноальманах о 
12.05 Киноальманах "Вождь краснокожих и другие . Мак-2“ 


краснокожих и другие". ТНТ ала желания’ = 


14.20 Телемагазин. = п А 
14.45, 20.00 "Случайный 7:00, 15.30 "Приключения Пед- 7.30 “Мой зоологический. 


свидетель". дингтонского медвежонка". словарь". 


15.15 "Телеспецназ". 7.30 "На свежую голову!". 18.00 "Я люблю Люси". | 

15.30 "Пляж". я 9.00 "Марисоль". 19.00 "Дерзкие икрасивые". 1698 
16.30 "Похоронная команда". 10:00, 18.30 "Из жизни жен- 19.25, 1.05 "Глобальные но- у 
17.25 "Потом появился ты". ИНЕС вости". тер 
Е И: 10.30, 19.30 "Салон красоты". 20.30, 23.45 "Сегоднячко 


19.00 НИЙ А 11.25 "Магазин на диване". 21.00 "Сегодня в РАНО 
20.30 "Обозрение". 11.35 "О боже, любовник 21:30 Злом сти - р. | 
21.00 "МЭШ". моей матери и сын мясни- 0:00 "Страсти по я 
23.05 Триллер "Улыбка мер- ка". Комедия. 0.30 "Такая разная Трейси . 


0.00 Б.Галкин в приключен- 
ческом фильме “Ожидание 
полковника Шалыгина“. 


РТР 


ВО: 200, 8.00, 9.00 Вести. 
о Е: - ануэла". 

6.00 Телеканал "Доброе утро". *6.50 Местное время. Фак- 
9:00; 12.00, 15.00 Новости. ты минувшего дня 

9.15 "Воздушные замки". 7.15 Семейные новости 
10-15 Сериал "Что сказал 7.25 Телепузики 5 


покойник". ж 
н у 7.50 Местное время. Доб- 
11.15 "Все путешествия ко рое утро, губерния! 


в машине времени". 8:50 таи один день. 


*8.50 Местное время. Пресс- 


Невский". релиз. З 

12.15 Телеканал “Добрый 9:15 Сериал “Марш Турец- 
день". кого”. 

13.10 “Батальоны просят 11.00 Вести. 

огня". 4-я серия. 11.30 "Санта-Барбара". 
14.25 Смехопанорама. 12.30 "Селеста". 


15.20 В.Артмане и С.Столя- *13.30 "Очечник". Передача 
ров в приключенческом для пожилых и не только. 
фильме "Туманность Андро- 14.00 Вести. 
меды". 14.30 Что хочет женщина. 
16.25 Мультазбука. 15.00 "Луиза Фернанда". 
16.55 "Воздушные замки". 15.55 Худ. фильм "Затерян- 
18.00 Вечерние новости. _ ный мир. Жажда крови". 
18.25 А.Панкратов-Черный и 17.00 Вести. 
В.Стеклов в боевике "Горя 1730 К Дню защитников 
РЕР а Отечества. Торжественный 
. : ий КОН- 
20.45 ои? почиема вечер. и праздцицць 


лыши! перт. 
20.00 Вести. 
21.00 Время. *20.30 Местное время. Ве- 


21.55 О.Газманов в празд- 
" ие. новости. 
ничном концерте Господа О Худ. фильм, ив Зоне 


Брицю ы". ) 
45 Ночные новости. особого внимания". 


22.45 Худ. фильм "Ответный 
ход 


0.25 Дежурная часть. 

0.35 Лыжный спорт. Чемпи- 
онат мира. Женщины. Эста- 
фета 4х5, 

1.35 Звуковая дорожка. 


НТВ 


6.00, 10.00, 12.00 Сегодня. 
8.55 "Экстрадиция ійі". 
10.20 "Любовь и тайны сан- 
сет бич". 

12.00, 14.00, 16.00 "Сегод- 
ня". 

12.25 Наше кино. "Выйти 
замуж за капитана". 

14.30 "Один день". Програм- 
ма К.Набутова. 

15.00 "Старый телевизор". 
16.30 "Улица Сезам". 

17.05 "Семнадцать мгнове- 
ний весны". 

18.40 "Криминал". 

19.00, 22.00 "Сегодня". 
19.35 "Глас народа". Про- 
грамма Светланы Сороки- 
ной. 

21.05 "О, счастливчик!". 
22.50 "Тушите свет". 

23.00 "Женский взгляд" Ок- 
саны Пушкиной. 

23.40 Час сериала. "Рожден- 
ный вором". Е 
0.40 Мир кино. "Попутчик". 


ТВЦ 


‚00, 8.00, 11.00, 14.00, 
90 ‚ 19.55, 0.00 "События. 


19.00 "Гресия". 


а а рас ег 
6.05, 7.15, 8.10 "Настроение". 9.10 "Два бойца". К 5 Р 
8.50 "Газетный дождь". 10.40, 15.15, 16.30 Телема- 21.00 "Маленькая страна”. 
9.00 "Сентиментальный газин "Спасибо за покупку!". 22.00 “Альфред Хичкок 
Е 5 НАМ посвящения 11.00 "Пси-фактор: избран- Е : ИНО 

ЦЫ. " 3 оенная тайна”. 
9.25.3345 "Петровка, 387-061 Сериал 23.10 "Афганский излом” 

р Моя дорогая Изабель". 12.30 "Без вопросов". Ново- Россия - Италия). 1-я серия. 
ие „Магазин на экране". Е Ь — :55 "Афганский излом“. 2-я 
1230 Креста мат. а. А О 

0 оследняя охота". . Е $ 
Мультфильм. 15.30 "Тропиканка". " очения Пед- 
13.30 и Москва". 16.45, 0.35 ДИСК-канал. 700.15.308 55 
14.15 "Инспектор Деррик". 18.00 "АМБА-ТВ". .30 "На свежую голову!". 
15.25 "МГИМО. Мастер- 18.50 "Самые громкие пре- 9.00 “Марисоль”. 
класс". „ ступления ХХ века". 10.00, 18.30 "Из жизни жен- 
15.30 “Поле битвы за 20.30 Премьера! "Ночные шине З 25 
жизнь". грехи". 10.30 "Салон красоты". 
16.30 "ВПК без грифа "Сек- 11.25 "Магазин на диване". 
р Реп-Т\М я АЕ разведчика". 
2 "Мульти-пульти". “ " 0 елемагазин. 

17.30 Толеи эко- Е "Динозаврики : 14.30 “Черная С К 
лонескап отра 200 Етер есмулытсериал, 100 ГВйный мир Алекс 
2090 торыш шли сол- 8'30 "Зона тьмы Сериал 16.30 "Власть желания". 
ЕЕ о и 14.30, 18.30, 0.40 Но- 17.30 2Мой:зословиасс аа 
22.20 Чемпионат Европы по 9.45 "Улыбка ме = рокера 

У ШЕ " ртвеца“. 18.00 "Я люблю Люси“. 

ВИ, ооли РОССИЯ нй 11.35 "Магазин на экране". 19.00 Дер и красивые". 

ников" ред о а из банка“ а -10 "Глобальные но- 
А : с ольша). - 
8 ты зе 

0.55 "Легенды Арарата". 14.20 Телемагазин —_ я 20.30, 23.20 “Сегоднячко“. 

4 Е 14.45, 20.00 “Случайный 4 дн 

в 21.06 -бегодня воле 

с 15.15 "Телеспецназ“. В иль на тро- 
З 15.30 "Пляж". Их с. оа 

645 ао аа 1.40 "До- 16.30 `Похоронная команда“. 2205 Гусский оссо Охо- | 

. Е отом появил В “ Я " 
7.00 “День за днем". 17.55 “Дарма и пе ты: ее ЕО лица". Гарик | 


9.00, 15.00, 20.00, 0.05 Но- 18.45 “Третий лишний". 0.15 "Ночной канал". 


РТР 


7.30 Диалоги о рыбалке. 
7.55 Лирическая комедия 
"Ключи от неба". 

9.10 Золотой ключ. 

9.30 "Телепузики". Програм- 


08:00 Новости. я 
90 -1009%". ма для детей. 
84 С. р кий 10.00 Доброе утро, страна: 


оловянный 10.45 Сто к одному. 
Ро ша. = 11.35 барисебегрекирер: 
Р А ь люби- 12.05 Каламбур. 

.25 Иг ‚ гармонь л 42 95 Почта РТР. 


НТВ 


8.00, 10.00, 12.00 Сегодня. 
8.15 "Улица Сезам". „ 

8.40 "Закон джунглей . 
9.10 "О, счастливчик!". 
10.20 "Криминал". “Чисто- 
сердечное признание ., 
10.50 "Женский взгляд Ок- 


саны Пушкиной 


11.25 "Полундра». Семейная; 


а. 
1225 Наше кино. "Интервен- 


ЦИЯ о о ер таче 


г 2". Про- ` 12.20 "Без вопросов". = = —- 
О 17-45 "Несчастный случай". 
10.15 "Наш сад“. 158 и. б Е р девять сту- 

085 - .55 “Мое кино" с е ней" З 
1 ОНО Как вам это нравит ром Ме оски с икто 20.30 : о бозри? 

‘00 У Я Ў аши любимые жи- А тайнер - ный. 
11.00, 14.00, 22.50 “Собы ее и. пайнек 


московское". 
ТИЧ 2 аа оке собрание". Тера С. Е 
11.45 таме на Ведь О оси ма- 0-25 Футбол е | 
". Сказка. |" : х я | 
12750. Добрыня Никитич”. а Д Доктора На. 2:35 НОЧНОЙ музеі 
Мульти еметин ЕС", ааа к 


0.10 "Метро". 
0.25 футбол. Анг 


15 "Версты". К .40 "Я сама". у 
1420 “Высокая горка". 12.90 "Скандалы н и”. 
Мультфильм: п 20.15 Премьера! "Девяты 
14.40 "Детектив-шоу . врата". Е 


С 


15.10 “Китайский овой“. 
истории“. 

16.30 Лыжный спорт. Чемпи- 
онат мира. Двоеборье. 7,5 км. 
17.15 В мире животных. 
18.00 Вечерние новости. 
18.20 “Серебряный шар“. 
Александр Фадеев. 

19.10 Коломбо в детективе 
“Маскарад”. 

21.00 Время. 

21.40 “Грэмми-2001“. Рус- 
ская версия. 

1.00 К.Уокен в триллере 
“Влечение“. 


10,4 
ъф“. 11.3 
гармонь люби- 


16.05 Дисней клуб: “Утиные 


поа тоос ДЬ БА т 


ма для детей. 
10:00 Доброе утро, страна! 


к одному. — - 
м себе режиссер. 
12.05 Каламбур. 

а Почта РТР. 

-00 “Комиссар Рекс“ 
а.о Беста С 
14.20 “Виктория“. Фести- 
валь солдатской песни. 

16.00 Вечерний экран. "Гу. 
берния. Семь дней“. Анали- 
тическая программа. 
“16.30 Провинция. 

116.45 Секундомер. 

17.00 “Аллаху Акбар“. Пе- 
редача для мусульманского 
населения области. 
`17.30 Три желания. 

18.00 Моя семья. 

19.00 Сериал “Затерянный 
мир. Жажда крови”. 

20.00 Вести в субботу. 
20.50 Городок. 

21.25 Комедия “День свято- 
го Валентина“. 

22.50 Триллер “Акулы”. 
0.40 Кинескоп. Берлинский 
кинофестиваль 2001 года. 


Б а 


мые СРИМИНӘЛ о. ЧИСТтО- 
сердечное признание”. 
1060 “Женский взгляд" Ок- 


саны ной. 
е5 Молой... Семейная» 


игра. 
12.25 Наше кино. “Интервен- 
ция", 
14.35 "В нашу гавань захо- 
дили корабли". 
15.40 "Свидетель века“. 
16.00 "Сегодня". 
16.35 "Интересное кино“. 
17.15 “Дог-шоу “Я и моя со- 
бака“. 
17.55 “Новые приключения 
Никиты". 
19.00, 22.00 “Сегодня“. 
19.45 Герой дня без галсту- 
ка“. 
20.15 “О, счастливчик!". 
21 00 ` Улицы разбитых фо- 
нарей“. “Ля-ля-фа“. 
22.15 “Итого“ с Виктором 
Зендеровичем. 

| аше кино. "Офицеры". 
0.35 “История Адели ГР 

ТВЦ 

7.30 “Зимушка-зима“. Фоль- 
кло ная программа. 
7.55 "Грозовые камни". 
8.45 “Если падают звезды", 
Мультфильм. 


“Там, на неведомых 
рожках". Сказка, За 
УЛЬТа) АУУ 


, “Высокая горка“. 
Мультфильм. 8 
14.40 'Детектив-шоу". 

15.25 "Национальный инте- 


1605 "ж 
:05 "Жюли Леско". 
17.50 "Антимония"“; 
19.00 "Каменская". Соат 
ние обстоятельств". Сериал, 
20.00 "Постскриптум". 
20.45 "Нежный полицейс- 
кий". Детективная комедия. 
23.05 е Быков 
23.20 "Мода поп-ѕ{ор“. 
23.50 "Стать знаменитым. ..". 
м протрамма: 
1.00 “Карта человеческого 
сердца“. Драма. 

ТВ-6 
7.00 “Все взаимно". 
8.50, 18,40, 0.30 "Дорожный 
патруль ` 
9.05 "Ваша музыка". Анаста- 


сия. 
9.55 ДИСК-канал. 

10.30 "Про любовь". 

11.15 “Театральный поне- 
дельник". 

11.45 "Пальчики оближешь". 


скресеньс: 
февраля 
ОРТ 


7.45 Слово пастыря. Митро- 

полит Кирилл. 

8.00 Новости. 

8.10 Армейский магазин. 

8.40 Дисней-клуб: "Алад- 

дин". 

9.05 Утренняя звезда. 

10:00 Новости. е 

10.10 "Непутевые заметки 

с Дм.Крыловым. 

10.30 Пока все дома. 

11.10 КВН-2001. 

13.30 Клуб путешественни- 

ков. 

14.10 Эх, Семеновна! 

14.45 Сокровища Кремля. 

15.00 Новости. == 

15.10 Сериал "Китайский го- 

родовой”. Г 

16.05 Дисней клуб: "Чип и 
йл" 


16.35 Умницы и умники. 
17.00 Живая природа "Хищ- 
ники: Охотники поневоле . 
18 00 Вечерние новости. 

18 20 Боевик "В последнюю 


н ДЬ 2 

20.05 П.Суэйзи и Д.Мур в су- 
фильме "Привидение . 
) Времена. 

“На футболе" с Вик- 
л | вым. 
99 спорт. Чемпи- 
Женщины. 30 км. 


Вс 
25 
№: 


0.25 Фильм Е.Кавалеровича 
Мать Иоанна от ангелов”. 


РТР 


7.30 “Жар-птица”. Фильм- 

сказка. 

9.00 Русское лото. 

9.40 ТВ Бинго шоу. 

10.35 Доброе утро, страна! 

11.05 "Аншлаг" и К. 

12.00 Городок. Из раннего. 

12.30 Федерация. _ 

13.10 Парламентский час. 

14.00 Вести. 

14.20 Диалоги о животных. 

15.20 Вокруг света. 

16.25 Два рояля. 

17.20 Сам себе режиссер. 

18.00 Зеркало. 

19.20 Н.Еременко и А.Нево- 

лина в боевике "Я объявляю 

вам войну". 

21.00 "Комодо: остров ужа- 

сах Остросюжетный фильм. 

22.40 Концерт групп Маши- 

на времени" и Воскресе- 
е". 

"00 Лыжный спорт. чемпи 

онат мира. Мужчины. Мара 


фон 50 км. 
НТВ 


:00, 12.00 "Сегодня". 
вооа разбитых фона 
рей" "Ля-ля-фа 

9 


гд ивчик!". 
15 "О, счастлив рожний 


рейс" р 


12.30 "Депрессия". Психо- 
анализ прессы за неделю. 
13.00 Мир кино. "Биокупол". 
15.00 “Третий тайм". Про- 
грамма Савика Шустера. 
16.00 "Сегодня". 

16.25 "Большие родители". 
16.55 "Без рецепта". 

17.25 "Путешествия натура- 
листа“. 

17.55 "Новые приключения 
никиты". 

19.00 "Итоги". 

20.40 "Куклы". 

20.55 "Улицы разбитых фона- 
рей". "Инстинкт мотылька". 
22.10 Мир кино. "Доберман". 
0.10 "За гранью возможно- 
го". "Воскрешение". А 
1.05 "Футбольный клуб 
представляет Лигу чемпио- 


нов. 
ТВЦ 


7.30 "Ортодокс". Ж 
8.00 "Грозовые камни. ж: 
8.50 "Кто в лесу хозяин? . 
льтфильм. 7 
Е чего, почему?" Про- 
ма для детей. т 
955. МИ дикой природы . 
ок. сериал (Япония), 
10.25 "Полевая почта. „ 
11.00 "Московская НЕдЕЛа : 
11.35 "Крепкий орешек . (0] 


медия, 
льтфильмы. 
12.55 Приглашает Борис 
Е ина б 
О, 0.20 "События, 


Время московское". 

14.20 "21 кабинет". 

14.50 “Шире круг" в Парке 
звезд". 

15.30 "Полет над "Гнездом 
глухаря". . 

16.20 "Дорожная сказка“. 
Мультфильм. 

16.30 "Комиссар Наварро“. 
18.05 "Слушается дело“. 
Ток-шоу. 

18.55 "Каменская", "Стече- 
ние обстоятельств". 

20.20 Чемпионат Европы по 
мини-футболу. Россия - Че- 
хия. Передача из "Лужников". 
21.05 "Момент истины“. 
21.50 "Родня". 

23.45 "Деликатесы"“. 

0.35 “Стопудовый хит“. 
1.35 "Цыганка". Мюзикл. 


ТВ-6 
7.00 Премьера! "Девятые 


врата“. 9 

9.15, 13.30, 18.45 “Дорож- 

ный патруль", 

9.30 "Ѕїаг Старт“. ч 

10.05 "Шоу Бенни Хилла“. 

10.55 "Сеть". г 

11.30 "Я знаю все!". 

12.30 “Все в сад!". 

12.55 Телемагазин. 

13.05 "Канон“. 

13.55 "Самые громкие пре- 

ступления ХХ века". 

14.55 “АМБА-ТВ”. „ 

15.25 Телемагазин Форму- 
оровья". т 

15 35 "Вы г очевидец” с 

И.Усачевым`. ве 


дия ника в “Кристалле”. 
.45 "Последняя песнь ми- 
фунэ". 

Веп-ТУ 
8.00 Музыкальный канал. 
8.30, 16.50 “Динозаврики“. 
о 
9.00, 21.00 “Симпсоны“. 
а 
9.30 “Мир спорта глазами 
"Жиллетт". 
10.00 “По прямой“. 
11.55 “Анатомия катастро- 
фы: без предупреждения“. 
12.30 “Элли Макбил“. 
13.30, 17.30 Новости. 
13.45 “Одиночное плава- 
ние". 
16.00 "Анатомия зла“. Исто- 
рия одного преступления. 
16.20 "Похоронная коман- 
да". Мультсериал. 
17.15 Телемагазин. 


16.35 "Я - супермодель. Кар- 
ла Бруни". 

17.50 “Катастрофы недели“. 
19.00 "Ваша музыка“. Лолита 
19.55 “Проект “охотник за 
тенью"-4“. 

21.50 "Нежить". 

23.40 “Х-фактор“. 

0.15 "Донор". 


Веп-ТУ 


8.00 Музыкальный канал. 

8.30, 16.40 "Динозаврики“. 

Мультсериал. 

9.00, 21.00 “Симпсоны“ 

Мультсерия. 

9.30 "1/52". Спортивное 

обозрение. 

9.50 "Монитор". Новости из 

Интернета. 

10.10 "Харрисон Бержерон". 

12.05 “Анатомия катастро- 

фы без предупреждения". 
2.30 “Титаник: новая веха“. 

Док. фильм. 

13.30, 17.30 Новости. 

13.45 “Военная тайна“. 

14.15 "Змеелов". 

16.00 "Параллели". 

16.20 “Похоронная коман- 

да“, Мультсериал. 

17.15 Телемагазин. = 

17,45 “Клуб “Белый поп 

гай". 


ндалы недели". 
мьера! "Дёвятые 
22.45 День рождения Арка- 


у 
18.15 "Лунный полицей С 
о — 


10. | «4, 
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11.30 "Охота на 30, 
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14.00 "Час Дискавери". 
15.00 "Европейс ф 

ая неделя". >: 
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Б аа. Сериал. _— 
17.00 "На краю вселенной-2" 
18.00 "Антология юмора“. _ 
Е 9.00 "Из р жены 
олезные советы. 
19.2527 .20 "Глобальные но- 


вости . 

19.30 “Земля: последний _ 
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20.30 “Титаны реслинга на. 
тнт" ў 


21.30 "Скрытой камерой". || 
22.05 “Охота на о 5 
23.20 "Месть ангела". Бое- 


вик. 


0.10 "Вуковар" (Югосла- | 
вия). К 
2.15 Ночной музыкальный | — 
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тнт 


8.00, 13.30 “Удивительные 
животные". н 
8.30, 16.00 "Сыщики-люби- 
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11.30 “Охота на 
12.40 "Встреча с...". 
ша Королева. ЗР 
14.00 “Неизвестная. 
тӘ К 


Основная черта характераребенка 
— бороться и быть первым. 

Положительное в характере: энергич- 
ный, напористый, независимый, предпри- 
имчивый, первопроходец, целеустрем- 
ленный, сильный, уверенный. 


Отрицательное в характере: импульсив- 
ный, своевольный, взбалмошный, эго- 
нентричный, любой ценой хочет быть впе- 
реди всех, непостоянный, переменчивый, 
грубый, самоуверенный. 
Если ваш ребенок родился под знаком 
Овна. приготовьтесь к тому, что сын или 
дочь потребуют много времени и внима- 
ния. В младенческом возрасте он подвиж- 
ный, активный и любопытный уже с ко- 
лыбели. Он громко плачет и требует ваше- 
го внимания. Знайте, что маленький Овен 
плачет только по какой-то конкретной при- 
чине: либо он мокрый или голодный, либо 
не может дотянуться до игрушки, которая 
нужна ему немелленно. У него совершен- 
но отсутствует терпение. 
Просто так, из-за одиночества, ваш ре- 
бенок никогла не плачет. Он чувствителен 
к температуре, поэтому в комнате долж- 
но быть тепло. но не жарко. Купание он 
полюбит, только когла станет старше и на- 
учится плавать. Особенно трудный пери- 
од наступит, когда ребенок начинает пол- 
зать и холить. Он все хватает, все исследу- 
ет. Его привлекает все новое. Уберите все 
острые опасные предметы, он может по- 
раниться. Заприте на замок всю бытовую 
химию. Не пускайте его на кухню, это 


слишком опасное место для него. Он лю- 
бит карабкаться на лестницы, деревья, пре- 


ололевать препятствия. Ограничивать его 


-Овна в физической активности вредно. Обору- 
дуйте для него спортивный уголок, где он 
мог бы тратить свою энергию, или водите 
его почаще на детскую площадку. Когда 
ваш ребенок подрастет, он полюбит спорт, 
потому что его стимулирует атмосфера 
состязания. Вообще он любит быть пер- 
вым. Но если ему это не удается, теряет. 
интерес к данной деятельности и ищет 
другую, где мог бы преуспеть. При всей 
энергии ему хватает упорства в достиже- 
нии цели. Пытайтесь развить недостаю- 
щие у него качества в детстве, потом будет 
поздно. Подсовывайте ему разные загад- 
ки, предлагайте построить домик из куби- 
ков, собрать пирамиду или машину из де- 
талей конструктора. Он может все разбро- 
сать, если не получается. Не теряйте тер- 
пения и подсуньте ту же самую задачку в 
другой раз. 

Эти дети любят шумные игры. Их при- 
влекают барабаны, музыкальные инстру- 
менты, издающие резкиезвуки, дудки, сви- 
стки, движущиеся механизмы. Когда ребе- 


дом шумные компании приятелей. Но луч- 
проводит свободное время. 


быть довол 
отвечайте агрессивностью на его агрес- 
сию. жестокостью на жестокость, иначе он 
может вырасти жестоким и склонным К 
насилию. Жестокость решительно пресе- 
кайте; обращаться с ним нужно твер 
но ласково. Несмотря на браваду, он 
ится, что его могут разлюбить. Не поощ- 


ряйте в мальчиках любовь к оружию и к 


ее НВА с — 
2277/72. 


грубым играм. 
Вам придется проявить много терпения, 


чтобы приучить ребенка к интеллектуаль- 
ным занятиям. Если вы не сделаете этого в 
детстве, он можетвырасти физически здо- 
ровым и сильным, но грубым, пустого- 
ловым. Приучайте его с детства к книгам. 

У него мало терпения, и ему трудно на- 

учиться писать и читать. Окружите его 

яркими привлекательными книжками. 

Пусть эти книжки рассказывают о благо- 

родных героях, ваш ребенок любит подви- 

ги и приключения. Постарайтесь дать ему 

хорошее образование, тогда его взрослая 

жизнь будет горазло богаче. 

Ваш ребенок импульсивен и часто ре- 
шает спор с ровесниками кулаками, имен- 
но он может стать зачинщиком драк и кон- 
фликтов. При этом у него совершенно не- 
винный вид. Это может быть даже девоч- 
ка сангельскими голубыми глазами итро- 
гательными льняными кудряшками. В ком- 
паниях, которые часто нарушают дисцип- 
лину в школе, заводилами почти всегда 


успели в учебе, но стремление первенство- 


мы. Бесполезно читать нотации. Лучше 


для приложения их энергии. 


У ребенка сложно с дисциплиной. Ему начатое дело из-за трудностей. Ребе 
трудно каждый день в одно и то же время Овен эгоцентричен. Научите его заб! 
садиться за уроки. Если вы не сможете сяо других. Направьтеего неуемн 9 
до, развить у него дисциплинированность, он гию в полезное русло. Пос ) 
бо- будет страдать от этого, когда вырастет. В ему хорошее образование. 
результате, горячо берясьза дело, он бро- бережливому отноше! | 


ситего при первых же трудностях. 


те, что 


(стал лучше учиться), п у 
его самолюбие, заметив ему, что его т 


рищи учатся гораздо лучше, чем оні А 
О здоровье. Овен символизирует голох 5 
ву человека. У вашего ребенка могут быть 
головные боли, ранения, несчастные слу- 
чаи. Нужно следить за состоянием зубов 
и ушей. Следите за тем, чтобы младенец 
нележал долго вмокрых пеленках, ему это 
вредно. В холодную и ветреную погоду 
лучше не гулять. Возможны простуды, ли- 
хорадки. В школьном возрасте ребенка 
могут мучить ночные кошмары. Чаще все- 
го это означает невроз, ив этом случае 
нужно обратиться к врачу. Но прежде по- 
пытайтесь сами найти причину. Вообще 
жизнеспособность вашего ребенка очень 
высокая. ь 
С детьми, родившимися под знаком 
Овна, надо быть твердыми, неласковыми; 
нельзя применять физическое насилие, 
нельзя заставлять их сделать что-нибудь, 


нок станет взрослее, он будет приводитьв бывают Овны. Это те дети, которые не пре- надо постараться убедить их 


Нежелательно часто менять школу, в ко- 


ше это, чем мучиться в незнании, где он вать вылилось в иные, нежелательные фор- торой они учатся 


В чем нуждается ваш ребенок? Разви- 


Если ваш ребенок мальчик, он может придумать, чем увлечь таких детей, и най- вайтев нем привычку к дисциплине и по- 
ьно агрессивным. Никогда не Ти какое-нибудь более полезное поприще рядку. Установите твердый режим. Науч и- 
З чи- 


те его добиваться своей цели и не брос: 


Л.В. 


Любовные инт 


сено Давно, что у разных людей 
сельскохозяйственные культуры растут и 
плодоносят неодинаково: у кого лучше а 
У кого хуже. Оказывается, между ними ус- 
танавливаются очень тонкие взаимоот- 
ношения, что-то вроде брачной совмес- 
тимости. Наблюдается взаимосвязь лю- 
дей, родившихся под определенным зна- 
ком зодиака, и растений, отвечающих это- 
му знаку. 

Не случайно великие садоводы Мичу- 
рин и Бербанк родились под про- 
дуктивными знаками Зодиака: первый — 
под Скорпионом, а второй — под Рыба- 
ми. А вот Лысенко родился под знаком 
Весов, которые благоприятствуют красо- 
те и аромату возделываемых растений, 
но никак не продуктивности. Ему бы цве- 
ты выращивать... 


А.ТРЕЙ, агроном, астролог. 


Гочка зрения 


Белить или 
не белить? 


Научными исследованиями установ- 
лено, что побеленные молодые деревца 
хуже растут, у них медленно утолщаются 
штамбы и закупориваются в коре поры. 
Наиболее вредными оказались извест- 
ковые растворы с казеином и столярным 
клеем. 

| Побелка известковым раствором 
‘взрослых плодовых деревьев допустима, 


Е: 


. Такая процедура являет- 
енно дезинфицирующим 
‚мерой борьбы с посе- 
штамбах мхами и лишай- 


Если вы родились 
под знаком 


... 


Овна 


Тельца 


Близнецов 


Льва 
Девы 


Весов 


Скорпиона 


Стрельца 


Козерога 


Водолея 


ИИ. 1. 


СО) = 


Е 


У вас будет хорошо расти... 


Лук, чеснок, горох, редька, горчица, базилик, ре- 
вень, кресс-салат, редис, хмель, томаты, сельде- 


рей, подсолнечник, огурцы 


Капуста, свекла, сельдерей, вишня, яблоня, кар- 
тофель, слива, черешня, смородина 


Морковь, петрушка, укроп, бобовые, репа;-карто- 
фель 


Бахчевые, огурцы, капуста, томаты, тыква, обле- 
пиха, репа, свекла, слива 


Подсолнечник, виноград, огурцы, томаты, клуб- 
ника, абрикос, сельдерей, хрен 


Картофель, петрушка, морковь, капуста, фасоль, 
свекла 


Репа, абрикос, крыжовник, морковь, укроп, ма- 
лина, вишня, картофель, 


Лук, чеснок, горох, редька, острый перец, редис, 
бахчевые, томаты, кукуруза, баклажаны, кабачки 


Картофель, сладкий перец, лук, чеснок, томаты, 
виноград, подсолнечник 


Картофель, редис, свекла, черная смородина, ка- 
пуста, груша, слива, яблоня, петрушка 


Горох, фасоль, земляника, картофель, морковь, 
укроп 


Почти все культуры, особенно влаголюбивые, 
бахчевые, огурцы. 


ром он мечтает, единст 
ный и неповторимый. Өдн 
первые вопросы, которые возни 
кают при планировании и обустрой тве 9 
сада, у всех садоводов одинаковы: сколь 
ко культур необходимо иметь на своем 293 
участке, как их лучше разместить? 
Единого для всех ответа на эти воп 
росы быть не может. | 
Год может быть неурожайным или — 
малоурожайным для одних и урожайным = 
для других культур. Вот почему сад дол- | 
жен быть многопородным, с набором 
разных сортов. Это дает гарантию еже- 
годного получения продукции с участка. 
Каждый садовод из большого переч- 
ня плодовых и ягодных культур выбирает 
лишь те, для которых условия произрас- 
тания на участке благоприятны. Не сле- 
дует перегружать его большим коли- 
чеством растений. В затенении они пло- — 
хо растут и дают мало урожая. Лучше 
посадить меньше и обеспечить хороший 
урожай. ў 


100 кв. м земляничной плантаці 
Зная средний урожай, 1 
но получить с одного расте 
можете рассчитать при 
продукции со своего у 
летворительном ух 
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основном в свежем и иногда в перера- 
 ботанном виде. х 
Хотя данные растения относятся к 
разным семействам: капустные (кресс- 
‘салат, листовая горчица, редис), маревые, 
или лебедовые ( шпинат, мангольд, лис- 
товая свекла, лебеда садовая), астровые (са- 
лат обыкновенный, или салат-латук, салат 
цикорный витлуф, салат эндивий и эскари- 
ол), зонтичные (кориандр (кинза), петрушка 
листовая, укроп, кервель, тмин), у них много ' | 
общего при выращивании. 
Многие виды салатных растений во- 

обще не выращиваются любителями у нас, 

так как о них мало известно широкому кругу 
овощеводов (например, цикорные салаты 

витлуф, эндивий, эскариол). 

Самой древней зеленной культурой является са- 
лат обыкновенный. Часто можно встретить другое на- 
звание — латук, которое он получил за наличие белого 
млечного сока, который выделяется на месте отрыва 


Салат - это блюдо ци растение? 


алаты среди овощей представляют особую цен- 
. Выращиваются они ради получения свежей зе- 
и. В пищу употребляются молодые побеги и листья 


листа от растения и напоминает по внешнему виду 
молоко... 

История его окультуривания уходит в далекое про- 
шлое. Задолго до нашей эры латук возделывали в 
Китае, Древнем Египте, Древней Греции, Риме. 

В Центральной Европе салат стал известен во 
времена Карла Великого | (768—814 гг). Как овощ- 
ное растение он получил признание и широко 
распространился в Европе и Америке в ХМІ—ХМІІ ве- 
ках. В это время его уже подавали и к столу русских 
вельмож. 

В ХМІІ веке приготовление блюд из салата счита- 
лось вершиной кулинарного искусства. Готовили его 
в белых перчатках и снимали их только для переме- 
шивания салата руками. Пользоваться ложкой или 
вилкой для этого запрещалось, чтобы не испортить 
вкус блюда. 

Слово «салат» заимствовано из итальянского язы- 
ка и означает блюдо, приготовленное из зеленых лис- 
тьев разных овощных растений с использованием соли, 
уксуса и растительного масла. 

В России слово «салат» получило двойное значение: 
название растения и название блюда, поскольку перво- 
начально салаты готовили только из этого растения. 


СОЯ СТАНОВИТСЯ 
ПОПУЛЯРНОЙ 


Закуска «Сытная» 


Для приготовления этого блюда надо взять соевый 


шнинель - 200 г, рис - 200 г, майонез - 100 г, соль, чес- 


й - су. 
нок, сельдерей - по вку 2 
Мелко нарезать отваренный шницель, смешать его с 


прелварительно отваренным рисом. Заправить по вку- 
су специями и снова перемешать, добавляя в закуску 


майонез. Блюдо подается к столу в холодном виде. 
Салат из сои, 
свеклы и хрена 


д гние < ЗАЛ 


Рецепты татарской Кухни. 
Просто и Вкусно 


ПЕХЛЕВЕ 


1,2 кгтеста, 200-250 г орехов, 200 г топленого масла, 
200 г сахарного песка, 250-300 г меда, соль по вкусу. 

Готовят его из пресного теста. Выпустить в посуду 
яйцо, перемешать его ложкой, добавить молока, муки и 
замесить тесто более крутое, чем для домашней лапши. 
Разрезать тесто на 6- 8 кусков по 150 г, сбить в виде ша- 
ров и разложить их на доске. Обычно пехлеве делается 
шести-восьмислойным, однако количество слоев мож- 
но довести до девяти-двенадцати, при этом тесто делится 


на 10-12 кусков. 


Расколоть грецкие орехи; слегка подсушить-ядра ‘на |27 
сковороде, пропустить их через мясорубку или истолочь 


в ступе, добавить сахарный песок и перемешать. 


ралататі кусок теста. переложить на смазанную мас- 


Аперитив — «аперире», что означа« 
ком «открывать», — один из спо 
стей перед застоль- 
ную беседу, под- 
едой аппетит, ибо 
гость, страдаю- 
кового. Чаще 
чает угощение 
ем незначи- 
ством крепких 
зированных 
тельных напит- КОВ. в 
Аперитив, например, предлагается на свадьба? 
прибывающих гостей перед приглашением к столу} 
щают в холле или отдельной комнате рюмкой сладкого 
вина, печеньем, тортом. Рюмка взбодрит уставших 
раскрепостит тех, кто за банкетным столом чувствует 
себя неуверенно. Е 
Аперитивы предлагаются не только на обедах и бан- 
кетах. Во многих странах аперитив предлагают к так на- 
чываемому «вилочному завтраку» и к послеобедек 
му чаю, в Англии - кленчу (второму завтраку), в Амери- 
ке - клюбому приему пищи, кроме первого завтрака 
Америке очень распространен обычай, когда пр! 
лашенных в ресторан гостей хозяева сначала собирают 
доме на час аперитива, а в ресторане только ужин 
веселятся. 05 
Какие же напитки следует предлагать на аперити 
званому обеду предлагаются в незначительных в 
ствах водка, виски, коньяк, джин, горьки 
ужину вина крепкие редких сортов, горькие н: 
Лучшим аперитивом специалисты 
льдом, разбавленный фруктовым соком. 
ной водой. : Беа 2, 


тельным коли! 
десертных, аромати- 


пуи водуп. 


чение ж: о е и разложить их на доске. Обычно пехлеве делается 
У специями и снова перемешать, добавляя в закуску а 


майонез. Блюдо подается к столу в холодном виде. 
е ат 1аз-соі, 


свеклы и хрена 


Для приготовления этого блюда надо взять вареную 
свеклу - 400 г, сметану - 100 г, соевый фарш - 50 г. 
кислое яблоко - 1 шт., тертый хрен - 1 ст. ложку. 
сахар - по вкусу. 


сольи 


‚ Сметану, соль и сахар по 
вкусу, после чего хорошенько пере 


мешать. 
Эту холодную закуску подавать к столу, дав ей не- 
МНОГО ОТСТОЯТЬСЯ. 


РАССОЛЬНИК 


Для приготовления этого блюда надо взять соевое 
молоко- 1 1/2 л, картофель -3 шт., рис- 2 ст. ложки, лук 
-Т головку, морковь - 1 шт., соленый огурец- 2 шт., жир 
- ст. ложку, сметану - 4 ст. ложки. 

В горячее соевое молоко опустить промытый рис и 
варить. Нарезанные кубики картофеля, моркови, мелко 
нарезанный лук обжарить на жире и добавить в суп. Когда 
картофель размягчится, опустить в суп очищенные от 
семечек и мелко нарезанные соленые огурцы. 

Готовый суп подавать к столу со сметаной. 


Суп «Хлебный» 


Для приготовления этого блюда надо взять ржаной 
ї ожно 
хлеб - 200 г, соевое молоко -2 л, су соруы (оки 
ли. 
свежие яблоки) - 200 г, цедру апельсина ил 7 5 
- по вкусу. 
сливки - 100 г. ваниль, корицу, гвоздику 58 = 
Й пол 
Самый вкусный суп по этому рецепту У св 
ржаного хлеба, но можно использовать и други 
5 Е 
< орки, остаткич 
ьзуются также к 
черного хлеба. Испол 
Черствый хлеб нарезать ломтика 
луховке. Затем положить в кастрю 
эм. прокипятить и оставить на пол рыда 
т (или све 
промытые сухофрукты ЕБ. 
ломтиками), сахар, специи и Верт А 
т мягкими. 
отех пор, пока фрукты бн Е. 
та 
в готовом супе недос 
ный сок (можно лимонный) 


ми, подрумянить его 
лю и залить моло- 
часа. Потом доба- 
‚ наре- 
лабом 


шести-восьмислойным, однако количество слоев мож- 
адцати, при этом тесто делится 


но довести до девяти-двен: 
на 10-12 кусков. 


{ 


— Расколоть грецкие орехи, слегка подсушить ядрана | | 
сковороде, пропустить ИХ через мясорубку ИЛИ ИСТОЛОЧЬ 


в ступе, добавить сахарный песок и перемешать. 
Раскатать кусок теста, переложить на смазанную мас- 


лом сковороду, 
мельченными орехами с 
тать следующий кусок те 
опять смазать маслом и п 


смазать сверху маслом, посыпать из- 


сахаром. После этого раска- 
ста, положить его на первый, 
сресыпать толченым орехом. 


Повторять эту операцию столько раз, на сколько кусков 
было разделено тесто. Приготовленное пехлеве смазать 
сверху желтком, разрезать на куски в виде кубиков или 
ромбов, залить срезы распущенным маслом и поста- 
вить в протопленную печь. 


В отдельной посуде вскипятить мед (жидкий). Перед 


концом выпечки вынуть и 
дом иеще на 30-40 мин пос 


з печи, залить еготеплым ме- 
тавить в печь. Затем остывшие 


куски отделить один от другого и подать на стол. 


Будана (воздушный пирог) 


На 1 стакан молока 5 


яиц, 500 г риса, 100 г масла 


для приготовления массы и 50 гмасла для смазыва- 


ния сковороды, 100 г саха 


ра. 


Налить в посуду стакан молока, выпустить в него 5 
яиц, положить соли по вкусу и все тщательно переме- 
шать. Добавить 500 г отварного риса, 100 грастопленно- 
го сливочного масла или топленого масла, сахару и сно- 


ва тщательно перемешать. 


Глубокую сковороду смазать маслом и устлать дно 


тонкой бумагой; готовую 


массу переложить ровным 


слоем на сковороду и поставить в горячую протоплен- 


ную печь. В печи будана на 


чнет подниматься. Когда мас- 


са примет красновато-желтый оттенок — будана готова. 

Переложить со сковороды на разделочную доску или 

тарелку, осторожно отделить бумагу, нарезать кусками. 
" 


Бурсак (тесто с печенью] 


На 600-650 гмуки высшего сорта 6-8 яиц, 150 гмоло- 


ка, 30 гсахара, 


400 гвареной печени, для 


ое тесто. 
авить дрожжев 2 
Но ечень, пропущенную через мясо 


положить вареную п 
рубку. Дать те 
раскатать жгутика 


орех. 
грецкий р 
дать на стол с простокваш 


подойти-в-теч г 
2 ми и нарезать шариками величиной с 


Готовые шарики жа 


30 гмасла топленого, 5 гдрожжей, соль, 


жаренья 200-250 г масла. 
При замешивании в него 


ение 1-1,5 ч. Готовое тесто 


рить во фритюре и по- 
й из топленого молока. 


_ ты. Снять с огня 


Оусские блюд 


Скумбрия с сыром 
1 кгрыбы, 3 ст. ложки готовой горчицы, ; 
4 ст. ложки муки, 0,5 стакана подсолнечного масла, соль 
по вкусу. рәр 
При разделке скумбрии на филе удалить плавники, го- 
лову, внутренности и позвоночник, промыть в холодной ~ 
воде. Одну половину скумбрии смазать горчицей, на дру- 
гую положить ломтики твердого сыра. Сложить обе по- 
ловинки вместе, обвалять в муке и обжарить с обеих сто- 
рон. Готовое филе разрезать на кусочки. На гарнир мож- 
но подать картофельное пюре и салат изовошей. 


КАПУСТА С ГРИБАМИ — 
И ГРЕЧНЕВОЙ КАШЕЙ · 


Капуста — 1 шт., гречневая крупа — 1 стакан, яйца 
— 2 шт, лук — 1 шт., грибы — 100 г, масло, специи, | 
зелень — по вкусу. а 

Кочан капусты отварить до полуготовности, разоб- 
рать на листья и уложить их на противень, смазанный 
жиром, один на другой со сдвигом, чтобы получилась 
полоса. На капустные листья выложить гречневую кашу, 
смешанную с вареным рубленым яйцом, с жарен 
луком, грибами и осторожно свернуть в рулет. 
смазать рулет сырым яйцом, присыпать сухарями 
печь в духовке. Блюдо очень красиво, аппетитно вь 
дит на столе, его можно подать на праздничный 
ный обед, и это при том, что рецепт приготовлен 
прост, а продукты доступны и дешевы. 8 


Зимний маринад 
Почистить лук, морковь, свеклу винегр‹ 

ных пропорциях. Потереть на крупно 
морковь, лук порезать соломкой или по 
шить в глубокой сковорое под крь 
Предварительно подготовить м 
столовая ложка сахара, . 
вкусу, 3-4 столовые ло: 
Влить маринад в сме 


са о. 


«Балаковочка» № 7 


8 стр. 


> ИизУИи оириля и РАЗБИЕЩЕНИ: 
с3а 


Кроссворд № 124 


Повертикали: 

4. Бомбейская пенька. 6. Одноглазый великан в древнегре- 
ческой мифологии. 8. Сумма общей задолженности предпри- 
ятия по векселям. 9. Вооруженные Силы ФРГ. 12. Гео- 
графическая зона. 14. Осадочная горная порода. 15. Сухое 
печенье. 19. Соц. группа, обладающая закрепленными в обы- 
чае или законе наследственными правами и обязанностями. 
20. Остров в Вест-Индии. 21. Сортслив.22. Персонаж произве- 


дения «Одиссея» (Гомер).25. Облегчение кому-нибудь, предо- 
сСдавляемое как исключение из общих правил. 27. Военный из 
частей легкой кавалерии. 28. В спорте: результат соревнова- 
ния. 32. Остров в Вест-Индии. 33. Химический элемент, дра- 
гоценный металл. 34. Алкалоид, содержащийся в листьях тро- Т Е 
пического растения. 35. Русский летчик. 
Повертикали: 20 
1. Работник медицинского учреждения. 2. Разновидность “| | | 
тыквы. 3. Летательный аппарат. 5. Еженедельный журнал. 7. ; == 
Польский писатель, автор романа «Фараон». 8. Торжественное Е те Я В 
обещание, обязательство. 10. Точка пересечения высот треу- Ў 22 
гольника. 11. Декабрист. 13. Горизонтальная граница высоты а [| | 
чего-л. 16. Древнегреческий драматург. 17. Советский компо- 5 24 
зитор, автор оперы «Броненосец Потемкин». 18. Полуостров Е Е: Е Е Е Е 
в Восточной Азии. 23. Персонаж произв. «Тени исчезают в 
полдень» (А.Иванов). 24. Породообразующий минерал. 26 
Почка, срезаемая с растений для прививки. 29. Русский совет- 
ский поэт, автор поэмы «Пугачев». 30. Французский поэт эпохи 
Возрождения. 31. Название поперечных нитей в ткани. 
ОТВЕТЫ НА КРОССВОРД № 123 
12, 


аи м ии 
Е Е 
Ві 


И горизонтали. 5. Гондола. 6. Глухарь. 7. Благовещенск. 

Ы Оо: 15. Черепахи. 16.Кафе. 17. Амазонка. 18. «Воль- 

во». 20 Галјоки 22. Карлинал. 25. Дитя. 27. Катерина. 29. Плов. 
но 15 Криптон. 

31 Обсерватория. 34. Кипарис. 35. Кр 
кк Е = 5 ма. 2. Холл. 3. Мусс. 4. Краковяк. 7. 
ах“ во. 8, Гегель. 9. Вена. 10. Норка. 11. Консолидация. 14. 
+9. Вилх „Д о. 23. Аналогия. 24. Нюанс. 26. То- 


А рис. 9:5 


По горизонтали. а Б 
1. Бывает телеграфный, а бывает пограничный. 3. Вкусный и с. 
капустой, и с яблоками, и с грибами. 5. Фантазер. 7. Шахматная фи- 
гура. 8. В школе комната для занятии. 9. Артиллерийский .... 11. Ге- 
рой сказки В. Гауфа «Холодное сердце». 13. Насмешник. 14. Когда 


улица упирается в забор. 15. Хлебный злак, из него получается пше- | 
но. 


По вертикали. 

1. Хищная быстрая птица. 2. Широкое деревянное ведро. 3. Дуд- 
ка для приманки птиц. 4. Команда собаке, чтобы она залаяла. 5. 
Рабочий под водой. 6. Часть городского микрорайона. 9. Холодное 
кушанье из овощей, мяса, рыбы. 10. Мягкая трубочка для пасты. 11. 
Небольшой грузовой автомобиль. 12. Говорящее устройство. 


ОТВЕТЫ НА КРОССВОРД № 94 


По горизонтали. 


1. Колокол. 5. Щенок. 6. Терем. 8. Смола. 10. Угорь. 11. Пижон. 12. Космы. а 
17. Кулик. 18. Делец. 19. Пеликан. я 
По вертикали. 


1. Кино. 2. Лукум. 3. Котел. 4. Лира. 5. Щелкунчик. 7. Миноносец. 8. Сурик. | 


9. Афины. 13. Оскал. 14. Медик. 15. Клип. 16. Блин. 


> — Ч 2 
— У меня уникальный муж: ни книг, ни газет, ни Е К а О М Е іто вас судили? 
> | — Представьте 
журналов не читает. А когда я егоругаю, он мне заяв- ош ви 21 редставьте, однажды и что го- 
Е А сударство выпускает точно такие же банкноты, как 
КЕНСЕ 0/9 засвою/жизнь сохранил Жена, собираясь к врачу, надевает новое нижнее бе- А" 3 


пятьдесят три дерева и освободил две школы от сбора МЕНЕЕ ия. в 
макулатуры?» — Зачем новое белье? Ты ведь идешь к стоматологу: В 
2 2 — А вдругон окажется нахалом! е, На вокзальном перроне стоит супружеская пара, | 
м оезд удаляется, а муж возмущенно говорит: | 3 
на т не Б Я — Если бы ты не копалась, мы бы не опоздал 
2. Когда в первый раз изменяет. — Скажи, дедушка, ты помнишь первую в своей жиз- И д Я 
3. Когда впервый раз ей платят. ни девушку, которую поцеловал? — А если бы ты не торопил меня, нам ы 


а 1 
4. Когла в первый раз платит она. — Дорогой мой! Я уже и последнюю не помню: шлось так долго ждать следующего. 


_ НЕЗАВИСИМАЯ ГАЗЕТА ДЛЯ ЖЕНЩИН 


Духовная жизнь 


Чудотворная икона 
ждет паломников 


В православном мире событие - в Троицкий собор 
Свято-Данилова мужского монастыря с Украины при- 
была одна из православных святынь- икона Почаевской 
Божией Матери. В монастырь к чудотворной иконе по- 
спешили паломники не только из самых дальних угол- 


ков Москвы, но и с необъятных просторов всей страны. 
ы 271 


В этом номере: 


Г Астропрогноз по знакам Зо- 


/диака на март ... 2 стр. 
$ пни неблагоприятные. | 
‘каждого знака, а также сове- 


Пенсии 


Кэффициент пенсионера 
| 
’ вырастет с 1 мая 
[ 

Госдума в ближайшее время должна окончательно 
принять закон, определяющий новые пределы индиви- 
дуального коэффициента, по которому производится 
расчет пенсий большинству российских граждан. С 1 
мая 2001 года предполагается установить индивидуаль- 
ный коэффициент в размере несвыше 0,8, ас ноября 
2001 года - не свыше 0,9. 

Страсти вокруг пресловутого коэффициента утихли. 
Видимо в связи с тем, что не нашлись пенсионеры, кото- 
рые бы на самом высоком уровне продолжили борьбу 
за свою правоту. Те граждане, которые в своих регионах 
успели отсудить по 4-5 тысяч рублей, остались в выиг- 


зрыше-=‘отбирать’деньги, у нихне-стали, 
подняли пенсии для остальных, дабы успокоить ситуа- 


цию. Воти получили мы очередную порцию «справед- 
лИвоСтТиИ» от нашей «законопослушной» власти. 


Кстати, власть в последнее время вспомнила о запла- 
УЕ РЫС: о бленива пенсионной тефор- 


а.быстренько-—— Крео 


Ул фаал 


Мы - потребители 


> 


«Коровье бешенство» 
_Пугает Европу, но не нас 


В Европе настоящая паника. В связи со страхом пе- 
ред распространением «коровьего бешенства» запре- 
щают выпуск и продажу одного за другим продукта. 
могущего стать источником смертельной инфекции, 
Страшная болезнь может таиться и в мясе, и в жире и 
даже в желатине. Последний используется при пригоз 
товлении конфет, йогуртов, кондитерских изделий, лека 
ственных препаратов ит. д. Некоторые европейские СМИ 
уже сравнивают «коровье бешенство» со СПИДом 

Пока в нашей стране случаев заболевания «коровье 


им бешенством» не выявлено. Отечест МКИ 
р 1. 
басни Ч Б венные мед! 
утверждают, что оснований для паники 


никаких нет. 


называемыми моди фФугці 


тительных или животных организмов В 
недавно принято постановление прав 
хожлении обязательной госулапстаь 0... 


из себя камни... 3 стр. 
Читатель делится опытом излече- 
ния желчекаменной болезни. 
Свежие сливы зимой 
мо с дерева... 6 стр. 
Сливы прекрасно плодоносят в 
домашних кадках. 
Торт, который не надо пече -] 
к женскому празднику ... 7 стр. 
Вы можете побаловать себя тор- 
тиком, который несложен в приготов- 
лении и который не надо печь. ў 
Телепрограмма на следую- 
| щую неделю - 7 каналов. 
Кроссворды, анекдоты. 


и пря- 


Не чз области фантастики 
Человек -робот 
к вашему очагу 


вые начинает создавать человекоподобных роботов! 
для продажи по всему 2 миру. Электронные 
человечки по имени «Бот» умеют 
ходить, танце- а пи > вать, перекиды- 
ваться фразами < с владельцами и 
менять «мимику» монитора в зави- 


||| симости от настро- | ения. д 
Плавная осо- ' бенность робота - 


‚Которые “77”  онвыражает жеста 
ом, заменяющим ему лицо. Разработчики 
го «Бот» может проявлять радость, грусть 
Он разговаривает простыми фразами: 
шает завалить прилавки новинкой уже 


(«РГ»-ИТА Р-ТАСС) 


| | региональным «ханам» 


Японская корпорация «Сега» объявила, что впер- | 


соси в овязи стем, что не 
рые бы на самом высоком уровне п 
правоту. Те граждане. 


ливости» от нашей сз, 


Кстати, власть в последнее время вспомнила озапла- 


о. 27 времен Ельцина пенсионной рефор- 

попробовать с 2002 года перейти на 
накопительную пенсионную систему, суть которой в 
сочетании государственной пенсиии суммы, накоплен- 
ной самим гражданином через негосударственные пен- 
сионные фонды. Минимальная социальная пенсия бу- 
дет выплачиваться по достижении соответствующего 
возраста даже втом случае, если человек ни одного дня 
нигде не проработал. А вот если гражданин работал и 
отчислял часть своих пенсионных взносов на личный 
накопительный вклад, плюс к социальной пенсии он бу- 
детеще иметь долю своих накоплений, атакже долю до- 
хода от использования негосударственным пенсионным 
фондом его накоплений в различных коммерческих опе- 
рациях. При этом правительство обещает работникам и 
работодателям, что общий процент пенсионных отчис- 
лений не изменится ни для тех, ни для других. 


Новые законы 
‚Вопрос о земле - на откуп 


Похоже, что и нынешняя власть не отдаст российс- 
ким крестьянам землю в полную и охраняемую зако- 
ном собственность. Понимая крайне назревшую в этом 
| необходимость, Президент все-таки не решается сделать 
последний, самый важный шаг - предоставить владель- 
цам сельскохозяйственных земель распоряжаться соб- 
ственностью по своему усмотрению. Это право не бу- 
дет закреплено раз и навсегда, как незыблемая основа 
развития государства, а отдается в ведение а 
ных хозяев. Разрешат Аяцков или Титов куплю-прод жу 
земли действуй, крестьянин! А вот Тулеев, в силу лич- 

итических убеждений, этого своим крестьянам 
Е та Опять неравенство перед законом, обилы, 
та и в результате никакого экономического 


в сельском хозяйстве. 
реа мацию подготовили Т. Григорьева и И. Гвоздь. | 
нфор . ] 


| 


нашлись пенсионеры, кото-_ 
родолжили борьбу 


тали, а быстренько м 


Пока в нашей стра 
им бешенством» не выявлено. 
верждают, что ос! и 


__Тревогувзаи З 

р ) 
называемыми модифицированными Ет. 
ния, изготовленными Из генетически 


тительных или животных организмов. В нашей г. 
недавно принято постановление правительства 9 ро- 
хождении обязательной государственной регис 
всех модифицированных организм 


Прогноз погоды на март 
На большей части Европейской территории Рос- 
/сии март ожидается теплее и суше обычного. Лишь в 
Среднем и Нижнем Поволжье, на Северном Кавказе 
количество осадков предполагается около или больше 
средней многолетней величины. 
В первой пятидневке дирижером погоды станет теп-. 
лый и влажный атлантический воздух. Но на Средней 
Волге удержатся небольшие морозы от2 до 8 градусов, 
местами выпадет снег. 
К концу первой декады со Скандинавии поступит 
более холодный и сухой воздух. В Поволжье после ко- 
роткой оттепели вновь похолодает: ночью до -10...-15 — р 
градусов, днем до -2...-7, местами выпадет небольшой °_ 
снег. На дорогах будет скользко. Р 
В середине марта большая часть Европейской те 
ритории окажется в передней части огромного сеј 
роатлантического циклона. С южными ветрам 
хлынеттеплый воздух Средиземноморья. — 
В Среднее Поволжье юго-восточные ветр 
вят более холодный и сухой воздух степей. 
-5...-10 градусов, днем от2, градусов тепл 
сов мороза, осадков не ожидается. = 
К началу третьей декады небольшой 
на Средней и Нижней Волге, колёбани; 
ратуры от0...+4 до 0...-5 градусов. 
И только в середине третьей 


Неблагоприятные пог. 


4 марта - память всех преподобных, 
“8 подвцә поста просиявших 


«Много раз, - говорит св. апостол Павел. - быляв путеше- 
ствиях... в труде и изнурении. часто в бдении. голоде и жажде, 
часто в посте, на стуже и в наготе» (2 Кор. 11.27). Это же АО 
© чем говорит и псалмопевец: «я изнурял постом душу мою» 
(Пс. 34.13)... Значит. и такие святые люди, как апосто а 
не могли обойтись без поста: чем же мы. грешные, обуздаем 
Свою плоть с ее похотями. если не будем поститься? 

Преп. Макарий Египетский был великий постник, но когда 
случалось ему быть в гостях, он никогда не отказывался от 
трапезы. даже пил умеренно вино. Зато дома за каждую чашу 
вина Макарий целые сутки не позволял себе пить во; цы и за 
Угощения изнурял себя долговременным постом. 


4 


движения начали с 


стовцы и другие. 


@вен Благоприятные дни: 2, 3, 7, 15, 16, 20, 21, 30, 31 
Неблагоприятные дни: 4, 5, 17, 18, 19, 25, 26 
21 марта- ы 2 
20 апреля Вы бу дете пооедителем во всех сферах. Ваша социальная 


жизнь будет богата вст речами и открытиями. а ваши проекты 
обретут такой размах. что вы будете бесконечно ралы. Возможно даже вам придется часто 
перемещаться в связи с вашими обязанностями. Впереди успех. 

Возможно. что вы получите большую сумму денег. Особенно благоприятный период для 
отого с 12 по 18. Но. пожалуйста. будьте благоразумны: не тратьте все деньги, подумайте о 
том, чтобы заложить фундамент на будущее. 

Для не состоящих в браке на первом месте будут свилания. Что касается супружеских пар. то 
их серлца вновь забьются в унисон с прежним пылом. даже если они уже немолоды. 


Благоприятные дни: 4, 5, 9, 17, 18, 22, 23, 24 
Неблагоприятные дни: 1, 7, 20, 21, 27, 28 
Вы будете больше всего обеспокоены будущим и испыты- 
вать потребность в различных проектах. Отдохните в кругу 
ваших друзей. прислушайтесь к их советам, они будуг ра- 


Телец 


21 апреля- 
21 мая 


зумными. Соглашайтесь на все виды деятельности, выходящие за рамки привычных поня ГИЙ, 

Начиная с 18 дела пойдут лучше, и ссли вы почувствуете. что какие-то причины мешают 

вашему продвижению. вы увидите. какэти препятствия исчезают одно за другим. Нодо 18 вы 

Е будете пребывать втой же стрессовой атмосфере. Ваши отношения с коллегами или Олик 

трудными. Ваш труд будет мучительным и вам придется израсходовать большую часть 
энергии. Роҗжлсниыс после 12 мая столкнутся с трудностями. 


: А Благоприятные дни: 7, 11, 12,20, 21, 25,26 
_Блмзнещы Неблагоприятные дни: 2, 5, 9, 22, 23, 24, 30, 31 
22 мая-21 июня 


Вас ожилают большие перспективы в професеио- 
нальной сфере и нужно ковать железо пока горячо Рож- 
ленные с по 8 июня будут иметь некоторые трудности в плане взаимоотноше- 


Горжесто ЕВ 


В первое воскресенье Великого поста празднуется па- 
мять восстановления почитания святых икон. 

В УШ веке при императоре Льве Ш Исаврянине возникло 
движение, называемое иконоборчеством. Сторонники этого 
с отрицания икон и дошли постепенно до 
отрицания Божественной сущности Христа. Гонение па святые 
иконы продолжалось более ста лет, велась жестокая и упорная 
борьба, унесшая жизни многих христиан. Защитниками иконо- 
почитания выступали такие известные деятели церкви как Фе- 
одор Студит, Иоанн Дамаскин, Стефан Новый и многие др. 
Даже теперь ссть противники икон; баптисты, духоборцы, тол- 


Праздник торжества Православия был установлен в 842 году. 


стропрогиоз то зганю аза Золиака па ЗА 


факторам дни в март 
5, 8, 9, 11, 16 елси 2 


С дорожно-транспортных проис 
Будьте особенно вниматель 


периоды. 


Зесы Благоприятные дни: 2, 3, 7, 15, 16, 20, 21 
Зао Неблагоприятные дни: 4, 5, 11, 12, 1 
нтября- : 
23 = Часто до 20 вы будете ощущать усталость, п 


ление и без конца бе консультироваться 


небольшая неприятность со стороны близкого человека. не месяца л очень Е р 
ным, горячим для рожденных около 15 и 16 октября. 6 

Вы почувствуете себя любимым и оцененным теми, кто вас окружает. Ваших совето 
особенно домогаться около полнолуния 19. Некоторые: не состоящие в браке, в 
любовь в месте своей работы или случайно во время переездов, связанных с ваши 
Если вы состоите в браке, то будете особенно внимательны к потребностям вашего 


Благоприятные дни: 4, 5, 9, 17. 

Скорпион Неблагоприятные дни: 7, 13, 1 
24 октября- Полнолуние 9 будет благоприятным, 
22 ноября ных чувств. творческой деятельности и 


ми. Если у вас есть желание отправиться 

как раз наступил вый момент. Ва следует преодолеть свою 

также нсоправданных зат 
что они желают. 

Ваши чувства должны будут иногда развиваться в достаточно у 

жизни и маленьких домашних ритуалов. Дия вас буд 

можно быть счастливым в любви от всяких ма 


Блахоприятмые дм 
Стрелем, Аеблагоприятмые дам: 9,15, 
23 ноября- 


21 б В психологическом туламе вы по 
декара много менее уверенным м мены 


Благоприятные дни: 7, 11, 12, 20,21, 25,26 


Неблагоприягизле дии: 2..3,.0,.22,.23..24,.30..3л5 
Вас ожидают большие перспективы п профессио» 


нальной сфере и нужно ковать железо пока горячо. Рож- 

денныес | по 8 июня будут иметь некоторые трудности в плане взаимоотноше- 

ний с людьми. Вас ожидает быстрый прогресс во всех делах. Вы будете поражать окружающих 

оригиналыьтыми идсями. Представители творческих профессий будут испытывать прилив ео: 
бычайного вдохновения. ь - 

Многие проявят необычайную пылкость в сентимент 

с восторгом это воспримет, Если вы не состоите в бр 


Ълизнецы 


_ 22 мня-21 июня 


альной сфере. И конечно ваш партнер 
аке. то вас ожидают многие свидания. 


Рак ре дни: 1, 9, 13, 14, 22-24, 27, 28 
агопри :4,5 
ге риятные дни: 4, 5, 11, 12, 25, 26 
Э тЫ Вы должны вести себя. отдавая предпочтение честолюби- 


вым замыслам. Начиная с 17 вы почувствусте, что вам намно- 
го легче справляться с делами и общаться с людьми. Не пытайтесь 


правоту. особенно если это противоречит мнению других. 

Некоторых ожидает любовное свидание с человеком намного старше по возрасту или похо- 
жим на одного из ваших родственников. На протяжении нескольких месяцев в центре вашего 
внимания будет любовная история. которой вы придасте слишком большос значение. Что 
касается здоровья. то у вас может возникнуть впечатление, что вы переутомились или что вы 
должны пройти курс лечения. 


доказывать повсі юду свою 


Г Яев Благоприятные дни: 2, 3, 11, 12, 15, 16, 25, 26,30 
Неблагоприятные дни: 1, 7, 13, 14, 27, 28 
23 июля- Ра 
| Вы имеете блистательную поддержку планет. Вас ждут 
23 августа У 


успех и чувство выполнения всего задуманного. Будучи в 
таком состоянии духа обратите внимание на отношения с начальством. Рожденные в июле 
наилучшим способом воспользуются ситуацией в начале месяца. Рожден! тые во вторую дека- 
ду будут процветать начиная с 6. У рожденных между 6 и 12 августа будет реализовано одно 
из ваших страстных желаний или же вы достигнете вожделенного идеала. 

Деньги и завоевания в любовной сфере, атакже формы власти будут на повестке 
месяце. В психологическом плане вы будете более независимым, требовательным, неприми- 
римым, чем обычно. Любовь будет источником хорошего самочувствия и личных успехов. 


ДНЯ В ЭТОМ 


Благоприятные дни: 1, 4, 13, 14, 17-19, 27, 28 


Рева Неблагоприятные дни: 2, 3, 9, 15, 16, 30, 31 
24 августа- Полнолуние 9 кажется будет благоприятным для союзов. 
23 сентября вступления вассоциации и подписания соглашений. Можно 


ожидать улучшение финансового положения. приток денег С 19 по 26 у всех Режденних под 
ы знаком могут возникнуть небольшие проблемы морального или юридического порядка. 
Ея : а запретами, полностью освободятся от них. У истоков некоторых 
рр АЕ Ка новый партнер. В некоторых случаях не исключается возможность 
открытий Может ова ли возможен некоторый финансовый риск. 
хирургической Ее Е булете пребывать в атмосфере горячего проявления чувств. 
В любовной у2 


у 


Ы Б а (и о 


рй 
можно быть счастливым в любви от всяких маленькил 


ЕА ш трелец Благоприятные ни 
23 ноября- Неблагоприятные к 
21д екабря В психологическом пл 


много менее уверенным и мен 
яние на других, Начало месяца будет беспокойным для некоторых. 
В неделю с 4 вы сможете получить хорошую новость. особенно если вы 
декабря. А рожденных около би 7 ожидает препятствие или легкое недомо 
придется бороться между 12 и 14: но не пытайтесь воздействовать на ход со 
пока туча пройдет, После 17 подготовьтесь к взлетам и падениям. 
В любовной сфере все будет складываться очень хорошо, вы будете насл: 
желанием быть любимым и оцененным всеми. Не слишком настраивайте проти 
близких. выставляя напоказ свои успехи. 


Козерог 
22 декабря- 

20 января окружении, в сфере обучения, в сфере перегој 
больших капвложений. Предметом ваших забот 6 
ношения с близкими родственниками. Некоторые будут мечтать о! 
на новую квартиру или же их ожидают небольшие работы по ремонту старой, или: 
какой-то важной семейной проблемы. Б : 

Однако те из вас, кто слишком будетзанят своими профессиональными делами, б) 
чувствовать себя виновными в том, что они не оказывают достаточно внимания 
любят. Что касается сферы чувств, то пусть вас не удивляет, что у вас будут взлеты и. 
потому что вы будете слишком чувствительны к смене настроения других. 


Благоприятные дни: 2, 3, 11, 12, 15, 16, 25, 5, 3 


Водолей Неблагоприятные дни: 1, 13, 14, 20,21, 27,28 
21 января- В этом месяце на первом плане будет состояние ваших = 
18 февраля Финансовых дел: важное приобретение ожидает одні 


других - выгодные капиталовложения, они получат круп 


сюрпризы в области получения результатов, на которые вы возлагали надежды. = 
8 

Для рожденных во вторую декаду и для тех, кто родился около 6 февраля, любовная 
или профессиональные отношения создадут приятную атмосферу. У рожденных межд 


Рыбы 


Неблагоприятные дни: 2, 3, 15, 16, 
19 февраля= и чао ссх ца будет немного противореч 
20марта рыс окажутся вовлеченными в новую работу 
пачала вы чувствуете себя потерянным. Не воображайте, ‹ 
ривают критическим взглядом, но и не не слишком полагайтесь на себя (рождет ные 
Вы будете продолжать обладать прекрасными материальными условиями | 
будет вашей главной помехой в сфере любовных чувств. У вас может. 
потерять любовь тех, кого вы любите. Но ото вовсе не обязательно. ( 
любых проявлений ревности. . >: 
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весниками. 


= полей со слабеющей памятью, но полезны 


Мозг Надо «подкармливать» 


Кроссвороами 


Старческое слабоумие грозит людям начиная с 60 лет. 
Появляются провалы в памяти, замедляется реакция а 
со временем и вовсе исчезает. Такие люди хотя и восп у 
нимаютсигналы внешнего мира, нолишь струдом ан 
циируют явления с понятиями. 


Хотя медицине удалось продлить человечес 


ое кую жизнь, 

МЕ на склоне лет 
остается дики большой про- 
блемой. СОВЕТУЮТ Среди восьми- 
десятилет- 


= них каждый пя- 
тый прадает расстройством памяти и рассудка, а среди 


девяностолетних —- уже каждый третий. 

-В 1989 году профессор Герберт Гаук из Любека уста- 
новил, что объем коры головного мозга, определяющий 
нашу индивидуальность, уменьшается не за счет отми- 
рания клеток, а за счет их «скукоживания». Правда, они 
остаются активными. Впрочем, мозг компенсирует де- 
фицит серого вещества. Здоровые нейроны выпускают 
«побеги» — дендриты, связывающие их с соседними клет- 
ками. которые частично берут на себя их функции. 

Правда, это происходит лишь тогда, когда перед моз- 

гом стоят новые задачи. Если же позволить мозгу ленить- 
ся, то акция «дендритов» не начинается, и клетки подвер- 
гаются распалу, так же как и связь между ними, что и 
становится главное причиной замедленной реакции у по- 
жилых людей. Молодые люди, выполняющие монотон- 
ную работу, не требуюшую умственного напряжения, 
быстро тратят интеллект и ассоциативные спосооности, 


они понижаются на 80 проц. Начиная с 65 лет. сокраща- 


ются и клетки того участка мозга, который участвует в 


завязывании контактов с другими людьми. Е 

Клинические исследования показали, что можно я 
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Из опыта читателей 


Я «прогнал» из себя камни 


Хочу поделиться с читателями своим опытом по вы- 
ведению камней из печени и желчного пузыря: 

Я с детства ощущал боли в правом подреберье. И 
около двух лет назад ультразвуковое исследование по- 
казало множественное скопление камней в желчном 
пузыре. Я стал читать медицинскую литературу, книги 
по нетрадиционным методам лечения. Остановился на 
советах Надежды Алексеевны Семеновой и взял их за 
основу. В течение года провел четыре чистки печени и 
желчного пузыря. Вышло около шестисот камней раз- 
мером от маленькой горошины до фасолины. 

Многие из моих знакомых последовали моему при- 
меру, и у всех был хороший результат, 

А сейчас вкратце о самой системе очистки желчного 
пузыря и печени. Перед первой и второй чистками я го- 
лодал три дня. Третью и четвертую провел с интервалом 
в один месяц, а голодание было всего одни сутки. После 
голодания в 19 часов я клал грелку на область печени и 
не снимал ее до 21 часа. К 19.00 подготавливал 200 г 
оливкового масла и 200 гсока лимона. Через каждые 15 
минут принимал смесь из трех столовых ложек масла и 
трех столовых ложек сока, После этого ничего не пил. 
Кишечник обычно срабатывал утром после легкого завт- 
рака из салата и отвара шиповника. 

Камни выходят из организма без боли: они «оплав- 
ляются», становятся как пластилин под действием мас- 
ла и лимонной кислоты. Их плавит олеиновая кислота, 
находящаяся в оливковом масле. Я пробовал и постное, 


но результат немного хуже. 
Может появиться тошнота во время выхода камней. 


Это гарантия того, что камни стронулись с места и по- 
шли по протокам к кишечнику. Добавлю, что чистить 
печень нужно не менее четырех раз. 

Худым людям (я худой) первую чистку лучше прово- 
дить весной либо в начале осени. Полным — в жаркое 
время года, остальным — в любое время, но предпоч- 


тительнее весенние; ‘летние:и‘осенниё месяцы; 
И еще совет Выходить из голодания нужно на соках, 


салата из капусты, свеклы, моркови, яблок. На вторые 
и можно съесть немного мяса, затем суп и посте- 
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Красота или дети 
Американские ученые нашли очередное вредное ) | $ 
для здоровья вещество, которое повсеместно использ и 
зуется в жизни. . 
Судя по количеству «страшных открытий» на этом. 

свете вообще ничем нельзя пользоваться и тем более 
употреблять вовнутрь. Как сообщает Русское бюро 
новостей, американские медики предупреждают, что 

если вы планируете когда-нибудь завести себе ребен- 

ка, прекращайте пользоваться косметикой. 

Дело в том, что в любой косметике содержится 
чрезвычайно вредное вещество «фталат». Оно име- 
ет свойство накапливаться в организме и представля- 
ет угрозу для развития плода. Наибольшее количе- 
ство этого вещества содержится в лаке для ногтей. 

Если вы думаете, что вас обезопасит дорогая кос- 
метика известных фирм, то ошибаетесь. Зловредный 
фталат содержится и в ней. Единственное безопас- 
ное средство — это оставаться собой и всячески ог- 
радиться отхимии. 


Инсульт по капле 


Привычный метод борьбы с насморком — капли 
для носа могут стать причиной инсульта. К такому 
выводу пришли американские ученые. 

Капли для носа до сих пор считались одним из 
самых безопасных иэффективных способов спастись 
от простуды. Так как нос — своеобразный провод- |} 
ник бактерий, то уже давно вошли в моду капли для || 
профилактики различных заболеваний. Многие люди | 
торопятся закапать в нос при малейших признаках -] 
простуды. 

Исследователи из Пенсильванского университета 
изучали влияние раствора, применяемого при на-_ 


сморке, и установили, что сей раствор может также 
‚ вызвать внезапное сужение сосудов головного моЗ- 


амы об, Д 
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Озг ждет новостей, как обезьяна 
— Утверждает Фишер. Простым и приятным спо- 
собом сохранения мозга в хорошей форме является ежед- 
невное заучивание стихов. Это прекрасная гимнастика 
для серых клеток. 


банан». 


Однако все научные и домашние методы не работа- 
ют, когда мозг болен. Сам факт, что кто-то страдает от 
дефицита витаминов, пьет слишком мало жидкости, не 
обращает внимания на затянувшуюся бессонницу, по- 
вышает риск умственных расстройств и ослабления па- 
мяти. Хроническое высокое давление или диабет. болезни 
мозга, вызванные вирусами или опухолями, и депрес- 
сии в значительной степени влияют на психическое здо- 


вье людей. 
РӘ (По статье Е. Рудерман «Мозгждет 


новостей, как обезьяна банан»). 


[Г ПОМОШЬ на ПОМУ |] 


Средства от икоты 
Икота бывает мучительной, если она продолжает- 
ся долго. От икоты можно избавиться следующими 


способами. 
< Принять десять-пятнадцать капель лавровишне- 


вой смеси с теплой водой. 4 
= Выпить несколько глотков холодной воды. Неред- 
ко икота прекращается через две-пять минут. 

* Взять в чайную ложку немного горчицы и столово- 
го уксуса: Размешав, сделать кашицу, которой и пама- 
зать примерно одну треть поверхности языка. Ощу- 
щение будет неприятное, но надо потерпеть от двух 
00 четырех минут, потом прополоскать рот теплой 
водой. Икота проходит почти мгновенно. Е 
= Как только начинается икота, надо затаить ря 
шие и на обеих руках соединить кончики А С 
‘пальцами, образуя как бы кольцо па каж дой 


сразу пройдет, 


печень нужно не менее четырех раз. 
Худым людям (я худой) первую чистку лучше прово- 
дить весной либо в начале осени, Полным — в жаркое 
тие остальным — в любое время, но предпоч- 
и а летние и осенние месяцы 
р ет Выходить из голодания нужно на соках, 
Ш з капусты, свеклы, моркови, яблок. На вторые 
утки можно съесть немного мяса, затем суп и посте- 
пенно переходить на привычную пищу. | 


А. Яковенко. 


Уважаемые читател? 
Если вы излечились от какого-либо заболевания 
при помощи лекарственных трав или иных нату- 


ральных средств народной медицины, поделитесь 
своим опытом с другими читателями. Пишите нам 
поадресу: 413800, г. Балаково, п/о 25, а/я 45. 


| Советы целителя 2) 


Тройчатка по-русски - убойная сила 


Впервые это прямо-таки убойное лекарство против 
рака предложили греческие и американские врачи-трав- 
ники. В тройчатку входили три вида растений: незрелая 
кожура чёрного грецкого ореха, трава артемизии горь- 
кой, порошок гвоздики. 

Понятно, что в России сады грецкого ореха даещечер- 
ной разновидности — редкость. Наши ученые во главес 
профессором Иванченко предложили равный по дей- 
ственности сбор, состоящий из трав горлянки, артеми- 
зии горькой, порошка гвоздики. Мало того - наша рус- 
ская тройчатка оказалась прекрасным средством и для 
очищения организма, и против сахарного диабета и хро- 
нических панкреатита и холецистита. И конечно же со- 
хранила свое убойное действие против рака и прочих 
онкозаболеваний. 

Сбортройчатки употребляют по схеме: в 1-й деньодну 
чайную ложку сухой смеси за 30 минут до еды (запить 
водой). Во 2-й день — такую же дозу перед завтраком и 

обедом, На3-й день ивсю последующую неделю втече- 
ние нескольких недель или месяцев принимать тройчат- 
ку раз в неделю до излечения болезни. 

Автор вышлет сбор тройчатки всем нуждающимся. 
Написать мне можно по адресу: 400009, Волгоград-9, 
д\в, Черкашину Владимиру Борисовичу. Вложить 2 
конверта для ответа, дальнейшей переписки. 


В.Черкашин, православный целитель-травник: 
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рекают себя на нарушение мозгового крово! ЎА 
цеди: («Российская газета 


«Жидкие» очки 


Оригинальные очки для любителей летнего от 
ха и горнолыжников предложили испанские диза Еа 
ры. Это заполненная особым раствором пластико- | 
вая емкость, которая крепится на голове в виде ! о- || 
зырька. В зависимости от толщины жидкости в ко- | 
зырьке можно подобрать «очки» для людей с н 
мальным зрением, близоруких или дальнозорки 
Такая линза хорошо предохраняет от перегрева и за- 
щищает глаза от вредного ультрафиолетового излу- 
чения, а при падении смягчает ушиб головы. 


Аэробика не для пожилых 


Бум аэробики и других интенсивных ежедневных 
занятий спортом заставил американских врачей за- 
думаться: атак ли это полезно? Они провели обсл 


же, кто слишком усердствовал в спортивных 
ях, наоборот, сокращали свою жизнь. В пож! 
расте аэробику вообще признали вредно 


Леикемия от вир 


Английские ученые получили дан 
ставили их предположить, что лейкем 
бые вирусы. Эти вирусы могут нахо, 
мечеловека без вреда неопределе ен | 
ют свою разрушительную деятель 
деленных условиях: когда резко! 
ви, количество гемоглобина. 
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11.45 История одного ше- 
девра. З.Серебрякова. "Ав- 
реет (За туалетом)”. _ 
12.1 елеканал "Добрый 

нь 


день". г 
13.15 Мелодрама "Хозяйка 
детского дома". 2-я серия. 


15.20 Царь горы. 
15.45 Ло шестнадцати и 


Мультсериал “Поке- 


Ст; 
16.2 


ини", 71969 год. 
ойная сила - 2: 
гар“. 


22.00 Исторический фильм 
"Елизавета". 

0.10 Цивилизация. 

0.45 Ночные новости. 

1.00 "Полтергейст-3". 


РТР 


6.00, 7.00, 8.00, 9.00 Вести. 
6.15 "Мануэла". 

*6.50 Факты минувшего дня. 
7.15 Семейные новости. 
7.25 Телепузики. 


*7.50 дабро утро, губерния! 
8.30 Утро с "Аргументами и 
актами". 


.35 Мультфильм. _ 
8.45 Православный кален- 


дарь. 
*8.50 Пресс-релиз. я 
9.15 Комедия "Чокнутые". 
11.00 Вести. Е 
11.30 "Санта-Барбара". 
2.30 "Селеста". 
*13.30 "КоМод". Компания 
модников. 

14.00 Вести. 

4.30 Что хочет женщина. 
5.00 “Луиза Фернанда. 
5.55 Сам себе режиссер. 
6.25 "Простые истины . 
7.00 Вести, 


17.30 Новости. _ з 
17 35 "Не похожий на тебя". 


з жизни художника. 
8.05 Три желания: 


— 


Ш 


== 


20.50 Л.Удовиченко, Н.Усато- 
ва, И.Ливанов и В.Гаркалин 
в фильме "Восьмое марта". 
22.30 "Россия - начало". 
Док. сериал. 

23.00 Вести. 

*23.30 Факты минувшего дня. 
23.40 Подробности. 

23.50 Дежурная часть. 

0.00 Мужчина и женщина. 
0.50 Детектив "Леди в озере". 


НТВ 


6.00, 10.00, 12.00 Сегодня. 
8.55 "Любимое кино Стали- 


на". 
10.20 "Любовь и тайны Сан- 
сет Бич". 

12.30 "Снегурочку вызыва- 
ли?". Худ. фильм. 

14.00, 16.00 Сегодня. 

14.30 Криминал. 

15.00 Старый телевизор. 
16.30 Впрок. 

17.05 "Семнадцать мгнове- 
ний весны". Сериал. 

18.40 Криминал. 

19.00, 22.00, 0.50 Сегодня: 
19.30 Герой дня. 

19.55 "Любовник леди Чат- 
терлей". Сериал. 

21.05 О, счастливчик! 

22.35 Футбол. Лига чемпио- 
нов. "Арсенал"(Лондон, Ан- 


глия) - "Спартак" (Москва, 


нов по футболу. 
ТВЦ, 
6.00, 8.00, 11.00, 14.00 Со- 
бытия. Время московское. 
6.05, 7.30, 8.10 Настроение. 
8.50 Газетный дождь. 
9.00 Особая папка. 
9.25 Мульти-пульти. 
9.40 Магазин на экране. 
10.00 "Моя дорогая Иза- 
бель". 
10.50 Как добиться успеха: 
11.15 Дата. 
12.25 "Крестная мать". 
13.20, 23.45 Петровка, 38. 
13.30 Деловая Москва. 
14.15 "Инспектор Деррик“. 
16.30 Романсиада-2000. 
17.00, 19.55, 0.00 События. 
Время московское. 
17.15 Телестадион. 
17.45 Выход рядом. 


9.00 Новости. 
9.10 "Удар пантеры". Х/ф. 
11.05, 21.30 "Пси-фактор: из- 
бранное". Сериал. 
12.00 Катастрофы недели. 
14.30 ПЕТЕРС поп-шоу. 
15.00 Новости. 
15.15, 16.30 Телемагазин. 
15.30 "Тропиканка“. 
16.50 ДИСК-канал. 
18.00 “Женаты... с детьми...“. 
18.50 БИС. 
19.25 ПЕТЕРС поп-шоу. 
20.00 Новости дня. 
20.30 СВ-шоу. 
22.55 Новости. 
23.15 “Алло, алло!". 
23.50 ДИСК-канал. 
0.25 “Любовь и родео". Х/ф. 


Веп-ТМ 


Утренние профилактичес- 
кие работы 


16.30 "Похоронная команда". 


ава 


96 


— 


11.35 *На 

14.30 "Черная бу 

16.00 "Тайный мир. 
ак- 


щай ХХ век" 
лю Люси". _ 


22.00 “Пароль - Веч 
23.05 Мелодрама ] 
личанки за городом". 
1.20 Новости. 

1.35 Фарсовая к 
“Быть или не быть" 


ТНТ _ 

7.00, 15.30 "Бюро находок? 
Мультфильм. я 
ву! 


7.30 На свежую голі 
9.00 “Марисоль”. 
10.00, 18.30 Из жизні 


20.10 Лицом к городу. 
21.10 "Петербургские тай- 


ны". 
22.20 "Операция "Возмез 
дие". Сериал. | 


23.15 Времечко. 
0.20 Ночной полет. 
0.50 Открытый проект. 


ТВ-6 


6.00, 7.00, 13.00 День за днем. 
Е ЛЕ ЧОП ор ОВО 


16.50 "Инопланетяне". Муль- 
тсериал. 
17.25 "Малкольм посе 
не". ; вме 
17.55 "Дарма и Гр 
18.20 Ңовослу. тя 
43.45 Лрехмм эмА\АММ- 
19.00 “Гресмя“. 
20.00 Случайный свидетель. Г 
20.30 Обозрение. 8 
94 пб "мА". 


Нм ЦОВУИ, 
Сериал “Все путеше- 


м 


“Оди- 


6-00 Телеканал “Доброе 
утро”. 
9.00 Новости. 
9.15 "Воздушные замки". 
10.15 Поле чудес. 
11.15 Сериал “Все путеше- 
ствия команды Кусто". "Оди- 
нокий полет цапли". 
11.45 История одного ше- 
девра. А. Бенуа. “Медный 
всадник”. 
12.00 Новости. 
12.15 Телеканал “Добрый 
день". 
13.10 А.Кайдановский и 
М.Терехова в фильме "Кто 
поедет в Трускавец”. 
14.30 Док.детектив "Она хо- 
тела быть Никитой". Дело 
1999 года. 
15.00 Новости. 
15.20 Зов джунглей. 
15.45 До шестнадцати и 
старше. 
16.20 Мультсериал “Поке- 
мон”. 
16.45 Ералаш. 
16.55 "Воздушные замки". 
18.00 Вечерние новости. 
18.25 Сериал "Все путеше- 
ствия команды Кусто". "На- 
следие Кортеса". 
19.00 Человек и закон. 


1э.э> бам себе режиссер. 
16.25 "Простые истины". 
17.00 Вести. 
^ 17.30 Новости. _ о 
азорон е теб". 
^18.05 Три желания. 
ОИ" с 

ў юбовь.ВИ", 
20.00 Вести. А 


*20.30 Вечерние новости. 


19.40 Кто хочет стать мил- 

лионером? 

20.45 Спокойной ночи, ма- 

лыши! 

21.00 Время. 

22.00 Н.Рыбников в фильме 
Весна на Заречной улице". 
23.45 "Русский экстрим". 

Джеймс Бонд отдыхает. 

0.15 Ночные новости. 

0.35 “Полтергейст-3“, 


РТР 


6.00, 7.00, 8.00, 9.00 Вести. 
6.15 "Мануэла". 

*6.50 Факты минувшего дня. 
7.15 Семейные новости. 
7.25 Телепузики. 

*7.50 Доброе утро, губерния! 
8.30 Утро с "Аргументами и 
фактами". 

8.35 Мультфильм. 

8.45 Православный кален- 
дарь. 

*8.50 Пресс-релиз. 

9.15 Х/ф "Восьмое марта". 
11.00 Вести. 

11.30 "Санта-Барбара". 
12.30 "Селеста". 

*13.30 "КоМод". Компания 
Модников. 

14.00 Вести. 

14.30 Что хочет женщина. 
15.00 "Луиза Фернанда". 
15.55 Планета КВН. 

16.25 "Простые истины". 
17.00 Вести. 

*17.30 Новости. 


кА нА МАЛ ДД! 


2$ Г 

19.00, 22.00, 0.50 Сегодня, 

19.30 Герой дня. 

19.55 "Любовник леди Чат- 

терлей". Сериал. 

21.05 О, счастливчик! 

22.35 Футбол. Лига чемпио- 

О 
= партак” 

Россия). ртак" (Москва, 


1.15 Дневник Лиги чемпио- 


^18.05 Спрос. 
155380 Губерния". 

: ериал “Л ў 
2000 о юбовь.ВИ". 
*20.30 Вечерние новости. 
20.50 Фильм Э.Рязанова 
Тихие омуты". 

23.25 "Театр-ТВ". Вспоми- 
ная Андрея Миронова. 

1.30 Дежурная часть. 

1.40 Русское лото. 

1.55 Горячая десятка. 


НТВ 


6.00, 10.00, 12.00 Сегодня. 
8.55 "Любимое кино Стали- 
на", 

10.20 "Любовь и тайны Сан- 
сет Бич". 

12.30 "Происшествие, кото- 
рого никто не заметил". Худ. 
фильм: 

14.00 Сегодня. 

14.30 Среда. 

15.00 Старый телевизор. 
16.00 Сегодня. 

16.30 Впрок. 

17.05 "Семнадцать мгнове- 
ний весны" . Сериал. 

18.40 Криминал. 

19.00 Сегодня. 

19.30 Герой дня. 

19.55 "Любовник леди Чат- 
терлей". Сериал. 

21.05 Совершенно секретно. 
22.00 Сегодня. 

22.35 Футбол. Лига чемпио- 
нов. "Галатасарай" (Турция) 


р 2 


22.20 "Операция "Возмез- 
див". Сериал. 

23.15 Времечко. 

0.20 Ночной полет. 

0.50 Открытый проект. 


ТВ-6 
6.00, 7.00, 13:00 День за днем. 


6.45, 18.40, 22.35, 2.15 До- 
рожный патруль. 


0.50 Сегодня, 
1.15 Дневник Лиги чемпио- 
нов по футболу. 


ТВЦ 
6.00, 8.00, 11.00, 14.00 Со- 
бытия. Время московское. 
6.05, 7.30, 8.10 Настроение. 
8.50 Газетный дождь. 
9.00 Квадратные метры. 
9.10 Будьте здоровы. 
9.25 Мульти-пульти. 
9.40 Магазин на экране. 
10.00 “Моя дорогая Иза- 
бель". 
11.15 Дата. 
12.20 "Крестная мать". 
13.20, 23.45 Петровка, 38. 
13.30 Деловая Москва. 
14.15 "Инспектор Деррик". 
15.20 Дамский клуб. 
16.30 Романсиада-2000. 
17.00, 19.55, 0.00 События. 
Время московское. 
17.15 Телестадион. Бокс. 
17.45 Секреты Фемиды. 
20.45 Российские тайны. 
21.15 “Петербургские тай- 
ны". 
22.25 Детектив-шоу. 
23.10 Времечко. 
0.20 Ночной полет. 
0.50 Открытый проект. 


ТВ-6 


6.00, 7.00, 13.00 День за 


н СО 

17.25 "Малкольм пос 

не". 

17.55 "Дарма и Грег". ~ 
0 


о а, 
ї лучайный свиде 
20.30 Обозрение. Ра 
21.00 "МЭШ". 

21.30 "Симпсоны". 


9.00 Новости. 
9.10 "Убийственный рейс”. 
Фильм-катастрофа: 

11.05 "Пси-фактор: избран- 
ное”. Сериал. 

12.00 Пальчики оближешь. 
12.30 Х-фактор. 

14.30 Петерс поп-шоу. 
15.00 Новости. 

15.15, 16.30 Телемагазин. 
15.30 "Тропиканка". 

16.50 ДИСК-канал. 

18.00 "Женаты... с детьми...". 
18.50 Наши любимые живот- 


ные. 

19.25 ПЕТЕРС поп-шоу. 
20.00 Новости дня. 

20.30 Я сама. 

22.00 "Погружение в без- 
дну". Боевик. 

0.00 Новости. 

0.35 "Голливудская мадам“. 
Худ. фильм. 


Реп-Т\ 


7.00, 16.50 "Инопланетяне". 
7.30 “Еноты". 

8.00, 21.30 "Симпсоны". 
8.30, 22.00 "Пароль --"Веч- 
ность". 

9.30 Новости. 

9.45 Комедия "С катушек". 
11.35, 14.20 Телемагазин. 
12.05, 1.15 Мелодрама "Де- 
вушка на мотоцикле". 

14.05 Метро. 

14.30 Новости. 

14.45, 20.00 Случайный сви- 


8.00 Новости. 
8.10 Е.Березин-и Ю.Тимо- 


: с) 8 =. 
ины которые 


днем. 
А . и -- "Милан" 6.45, 18.40, 0.20, 2.10 До- детель. 
Шз. Г воззеля 1 89 (Италия). рожный патруль. 15.15 Телеспецназ. 
РТР Киркорова. 


поют: Лариса Долина. 
14.20 Смехопанорама. 
15.00 Новости. 

15.15 Женщины, которые 
поют: Земфира. 

16.05 Встреча с А.Мироно- 
вым в Концертной студии 
"Останкино” (Запись 1978 
года). 

18.00 Вечерние новости. 
18.15 Женщины, которые 
поют: Алла Пугачева. 

19.05 Фильм "Бриллианто- 
вая рука". . 

21.00 Время. 

21.30 Т.Круз в супербоеви- 
ке "Миссия невыполнима". 
23.45 М.Ефремов в комедии 
"Мужской зигзаг". 


7.00 Комедия "Весна". 

8.50 И.Муравьева в комедии 
"Самая обаятельная и при- 
влекательная". 

10.20 Доброе утро, страна! 
11.05 Аншлаг. "Старый Но- 
вый год". 

14.00 Вести. 

14.20 Мелодрама “Зита и 
Гита". 

17.00 "Нет смерти для 
меня". Док. фильм Ренаты 
Литвиновой. 

17.55 "Бабы, вперед!". Кон- 
церт Е.Степаненко. 

20.00 Вести. 

20.30 "Вчера, сегодня, зав- 
тра... “. Концертная про- 
грамма Филиппа 


23.30 А.Челентано вкомедии 
“Бархатные ручки". 

1.30 Худ. фильм "Эммануэль 
-- королева страсти“. 


НТВ 
8.00, 12.00 Сегодня. 
8.15 "Большой: Булли“. Ко- 
медия. 
10.15 “Полосатый рейс“. 
Худ. фильм. 
12.25 “Вдова русской рево- 
люции: история Анны Лари- 
ной". 
13.30 Комедия “Блондинка 
за углом". 
15.10 "Интересное кино“. 
Андрей Миронов. 
16.00 Сегодня. 


и 


16.35 "Колдовская любовь". 
Худ. фильм. 

19.00 Сегодня. 

19.45 Тушите свет. 

19.55 "Любовник леди Чат- 
терлей“. Сериал. 

21.10 "Женщин обижать не 
рекомендуется". Комедий- 
ная мелодрама. 

23.00 "Кабачок “13 стульев". 
35 лет спустя. 

0.55 “Женщина + женщина“. 
Худ. фильм. 


ТВЦ 
7.30 "На златом крыльце си- 
дели". Сказка. 2 
8.40 “Золоченые лбы“. 
Мультфильм. 8 


23.05 Боевик 
Гром". >. І 
1.00 Новости. = 
т 
7.00, 15.30 Мультфі 
7.30 На свежую гол 
9.00 "Марисоль 
10.00, 18.30 Из жи 
щины. _ 
10.30, 19.30 “Детект 
Бриджес". а 
11.25, 13.30 Магази 


“Вили-вороб 
Мультфильм. = 
14.30 "Черная бухта”. _ 
16.00 “Тайный мир Алекс | 
Мак-2". К 
16.30 “Доктор ЭлинорБ 
велл“. ве 
17.30 "Прощай, ХХ. 2 
18.00 "Я люблю Люси" 
19.00 “Дерзкие и кр 
19.25, 0.45 Глобал 
вости. 

20.30, 23.30 Сегод 
21.00 Сегодня в сто! 
21.30 "Одна из тех. 
Комедийная мелодр 
23.45 Страсти по Со 
0.15 “Такая разная Тре 


ковское. 
11.15 "Весна". К 
13.05 Женское. 
14.00 События. 


Я велосипед". 
Мелодрама. 

бе, любимая...". 
чный концерт. 1-я 


События. Время мос- 


род женщин”. Коме- 


ТВ-6 


"Любовь и родео". Ме- 


8.00, 10.00, 15.00 Новости. 
8.15 Программа "100%". 
8.40 Мультсеанс: "Синеглаз- 
ба" 


8.55 "Альф". 
9:25 Играй, гармонь люби- 
мая! 
10:10 Смак. 
10.30. Смехопанорама. 
11.00 А.Жирардо и Ф.Нуаре 
в лирической комедии "Ста- 
рая дева". 
12.40 Здоровье. 
13.20 Телевизионный клуб 
юмористов. 
14.10 Т.Третьяк в програм- 
ме "Женские истории". 
14.45 История одного ше- 
девра. Русский музей. _ 
15.10 Сериал "Китайский го- 
родовой”. а 
16.05 Дисней-клуб: "Все о 
Микки Маусе”. 
16.30 Умницы и умники. 
17.05 “Артем”. Фильм Ген- 
риха Боровика. 
18.00 Вечерние новости. 
18.15 Л.де Фюнес в комедии 
"Жандарм в юбке". 
Саар Ирле чудес. 

1.0 емя. Р 
5190 Хепберн и П.О'Тулв 


Армейский магазин. › 
оо, "Алад- 


еен 2% АСТИ 


№ 9 (123) 


8.40, 22.35 Дорожный пат- 
руль. 
8.55 День за днем. 
-11.00 Бис. 
о "Крутятся диски". 
ничный конце 

Маани цертк Дню 
12,20 Я сама. 
13.50 Худ. фильм "Обыкно- 
венное чудо". 
16.30 "Шедевры уходящего 
Века". Концерт Николая Бас- 
кова. 
19.25 ПЕТЕРС поп-шоу. 
20.00 Новости дня. 
20.25 "Рядовой Бенджамин". 


Комедия. 

22.45 "Восемнадцатый ан- 
гел”. Мистический фильм. 
0:30 Худ. фильм "Милосер- 


дие". 
Веп-Ту 

7.00, 17.00 "Инопланетяне". 
7.30 "Еноты". 
8.00, 21.30 "Симпсоны", 
8.30 "Пароль -- вечность". 
9.30 Н.Румянцева в комедии 

Крепкий орешек". 

11.15 "ХХ век: рождение но- 
вой женщины”. Док. фильм. 
12.20 "Незабываемая лю- 


бовь”. Мелодрама. 

14.30 Новости. 

14.45 К 60-летию А.Мироно- 
ва. "Повторная свадьба”. 
Мелодрама. 

16.40 "Похоронная коман- 
да". 

17.25 "Малькольм посереди- 
не". 

17.55 "Дарма и Грег". 

18.30 Киноконцерт к 60-ле- 
тию А.Миронова. 

19.00 "Гресия". 

20.00 Белый попугай. 

20.30 Обозрение. 

21.00 "МЭШ". 


комедии "Как украсть мил- 
лион". 

23.50 С.Кристель в фильме 
Любовник леди Чаттерлей". 


РТР 


*5.40 "Театральная пло- 
щадь". А.Н.Островский. "На 
всякого мудреца довольно 
простоты". Спектакль Мос- 
ковского театра под 
руководством О.Табакова. 
7.30 Диалоги о рыбалке. 
8.00 Мультфильмы 

8.20 М.Неелова, С.Любшин 
и А.Михайлов 

в комедии "Мы веселы, сча- 
стливы, талантливы“, 

10.00 Доброе утро, страна! 
10.45 Сто к одному. 

11.35 Сам себе режиссер. 
12.05 Каламбур. 

12.35 Почта РТР. 

13.00 "Комиссар Рекс". Се- 
риал. 

14.00 Вести. 

14.20 М.Мерсье в мелодра- 
ме "Леди Гамильтон между 
бесчестием и любовью". 
*16.00 Вечерний экран. Гу- 
берния. Семь дней". Анали- 
тическая программа. 
*16.30 Провинция. 

*16.45 Секундомер. 2 
*17.00 Телеигра "Маркиза". 
18.00 Моя семья. „ 

19.00 Худ. фильм Затерян- 
ный фильм. Бегство из рая . 
20.00 Вести в субботу. 


20.50 Городок. 

21.30 "Валентин Юдашкин 
представляет: праздничный 
концерт 

звезд эстрады, кино и теле- 
видения”. Из ГЦКЗ"Россия", 
0.25 "Шпанская мушка". Худ. 


фильм. 
НТВ 


8.00 Сегодня. 

8.15 "Женщин обижать не 
рекомендуется". Худ. фильм. 
10.00 Сегодня. 

10.15 "Медовый месяц". Худ. 


фильм: 

12.00 Сегодня. 

12.25 "Карнавал". Худ. 
фильм, 


15.40 Свидетель века, 
16.00 Сегодня. 

16.30 Путешествия натура- 
листа, 

17.00 Большие родители, 
17.35 В нашу гавань заходи- 
ли корабли. 

19.00 Сегодня. 2 
19.45 "Телохранитель". Худ. 
фильм. С. Л 
22.25 "Женский взгляд" Ок- 
саны Пушкиной. т 
23.05 "Фатальный инстинкт". 
Худ: фильм. 

1.00 "За гранью возможно- 
го". Сериал. 


ТВЦ 


7.30 "Как Иванушка-дурачок 
за чудом ходил". Музыкаль- 


ный фильм. 

9.45 Отчего, почему? 

10.25 "Мир дикой природы". 
Док.сериал, 

11.00, 14.00 События. Вре- 
мя московское. 

11.15 "Достояние республи- 
ки". Приключенческий де- 
тектив. 

13.30 Горько! 

14.15 "Полет над "Гнездом 
глухаря". Вероника Долина. 
14.40 Национальный инте- 


рес. 
16.15 Худ. фильм "Мост Ва- 
терлоо". 

18.00 "Брайан Бойтано & К". 
Ледовое шоу профессио- 
нальных фигуристов. 

18.55 "Каменская". "Убийца 
поневоле". 2-я серия. 
20.00, 0.55 События. Время 
московское, 

20.25 "Голубой велосипед". 
2-я серия. 

22.25 Худ. фильм "Танцую- 
щая в темноте". 

1.10 "Тебе, любимая...". 
Праздничный концерт. 2-я 


часть. 
ТВ-6 


7.10 "Восемнадцатый ан- 
гел". Мистический фильм. _ 
8.45, 18.40, 23.55 Дорожный 
патруль. 

9.50 Диск-канал. 

10.30 Про любовь. 

11.05 Театральный поне- 


нов в мелодраме "Бульвар- 
ный роман". ТР 


7.30 Телепузики. 
7.55 А.Пугачева в музыкаль- 
ном фильме "Женщина, ко- 
торая поет". =: 
.10 Золотой ключ. = 


— 9 30 "Том и Джерри". Муль- 


тсериал. 
9.40 ТВ Бинго. шоу. 


10.40 Доброе утро, страна! 


НТВ 


8.00, 10.00, 12.00 Сегодня. 
8.15 "Актриса", Худ. фильм: 
10.20 Криминал. Чистосер- 
дечное признание. 


10.50, "Женский взгляд” Ок-- 


саны Пушкиной. 
11.25 Полундра. 

12.25 Депрессия. 

12.50 "Картуш". Худ. фильм. 


15.00 Третий тайм. 
1600 Сегодня. 


11.00, 14.00 События. Вре- 
мя московское. 

11.15 Городское собрание. = 
11.45 "Василиса Прекрас- 
ная". Фильм для детей. А 
12,55 "Летучий корабль". 
Мультфильм. 

13.15 Версты. 


> 14.20 Худ: фильм "Пан Та- > 


деуш". 

16.30 Слушается дело. 
17.20 Антимония. 

19:00 Чемпионат России по 
латиноамериканским 


ч 


22.00 "Мир "Спайс Герлз". — 


Муз. фильм. 
0.05 Фильм Нагиши осимы 
"Империя чувств". 


тнт 


8.00 Барды - милым женщи- 
нам. 

9.00 Мультфильмы. 

10.00 "Соловей". Мульт- 
фильм. 

10.30 “Детектив Нэш Брид- 
жес". 

11.30 "История моей глупо- 
сти". Комедия. 

13.30 "Тодес" - все звезды. 


дельник. 
11.40 Пальчики оближешь. 
12.15 Без вопросов. 

12.40, 14.25 Телемагазин. 
13.00 Новости. 

13.15 Фаѕон. 

13.55 Наши любимые живот- 
ные. 

14.40 Феномен доктора На- 
заралиева. 

14.50 СВ-шоу. 

15.50 Кабачок "О.С.П. - стулья". 
16.50 “Семейный отпуск". 
Комедия. 

19.00 Скандалы недели. 
20.00 Новости дня. 

20.15 "Улыбка, как у тебя". 
Комедия, 

22.10 "Сибирь". Худ. фильм. 
0.10 "Массажистка". Х/ф. 


Реп-ТУ 


7.00, 17.00 "Инопланетяне". 

7.30 "Еноты". 

8.00, 21.30 "Симпсоны". 

8.30 "ХХ век: новое рожде- 

ние женщины". Док. фильм. 

9.30 Мелодрама "Молодые". 
11.30 Клуб "Белый попугай". 
12.05 Исторический фильм 

"Дезире". 

14.30 Новости. 

14.45 Трагикомедия "Аэли- 

та, не приставай к мужчи- 

нам!". 

16.45 "Похоронная коман- 
а 


да". 
17.25 "Малкольм посереди- 
не". 

17.55 "Дарма и Грег". 


А 


11.20 "Я знаю все!". Интел- 


23.50 Ночной | 


18.30 а 

20.30 Обозрение. 
20.45 Любимая 

21.00 Маленькая - 
22.00 Фантастическая | 
дия "Секс-миссия“. з 
0.25 Худ. фильм "Имперь 


страсти". 

тнт 
8.00, 13.30 “Дети Ноя". 
8.30 "Сыщики-любители эк: 
В - Сериал. 
9.30, 19.00 Из жизни женщи- 


ны. 
10.00 "Птички". Мультсериал. 
10.30 "Сейлормун: Луна в 
матроске". Мультсериал. 
11.30 "Бандитский Петер- 
бург". Сериал. ` 
12.40 Сегоднячко. 
14.00 Час Дискавери. 
15.00 Европейская футболь 
ная неделя. Е 
16.00 "Сыщики-любители 
экстра-класса“. Е 
17.00 "На краю Вселе 
ной-2". и - 
18.00 Антология юмора. 
19.25, 1.15 Глобальные но- || 
вости. Р 


(р ; 
23.15 "Клептома! 
минальная д 


лект-шоу. С у 
12.20 Все в сад! 18-15 Мистическая 
12.45 Канон. ара небесная 


13.30 “Вечерняя звезда". 
Мелодрама, 


16.00 Вы очевидец. 
17.00 Концерт Бритни 
Сам 


20.30 Обозрен 
21.30 Ко ди 
брак". ой 


22.10 "Любо 
Мелодрама. 
0.05 Х-фактор 


17.45 С по 
полит Кирилл 


8.10 Армейский магазин. 
8.40 Дисней-клуб: "Алад- 
ин 


9.05 Утренняя звезда. 

10.10 "Непутевые заметки" 
с Дм.Крыловым. 

10.30 Пока все дома. 

11.10 Комедия "Дама с по- 
пугаем". 

12.55 Утренняя почта. 

13.30 Клуб путешественни- 
ков. 

т Эх Семеновна! 

Ы Окровища Кремля. 
15.10 Сериал ее го- 
родовой“. 

16.05 Дисней-клуб: 
Микки Маусе". 
16.35 "Хроника стратегичес- 
кого бомбардировщика". 
Спецрепортаж. 

17.05 Живая природа. "Хищ- 
ники: Охотники поневоле". 


ый 
“Все о 


н- 18.00 Вечерние новости. 
18.25 КВН-2001. 

т 20.40 Л.Ди Каприо и Ш. Сто- 
ун в приключенческом филь- 

и- ме "Быстрый и мертвый”. 


22.40 Ночные новости. 
23:05 А.Самохина и В.Тихо- 


илл 9 
8.00, 10.00, 15.00 Новости. * 


оом “лодраме Бульвар- 
ный роман". 


7.30 Телепузики. 
7.55 А.Пугачева в музыкаль- 


ном фильме “Женщина, ко- 
торая поет". РТА 


9.10 Золотой ключ. 

9.30 "Томи Джерри". Муль- 
тсериал. 

9.40 ТВ Бинго шоу. 

10.40 Доброе Утро, страна! 
11.30 “Аншлаг” и К. 

12.35 Городок. Из раннего. 
13.10 Парламентский час. 
14.00 Вести. 

14.20 Диалоги о животных. 
15.20 Вокруг света. 

155 Два рояля. 

-20 Сам себе ежи 

18.00 Зеркало. 29 
19.20 Н.Расторгуев и Н.Фо- 
менко в авантюрном боеви- 
ке "Чек". 

21.20 В.Глаголева, Л.Гузее- 
Ва, А.Балуев и Д.Харатьян в 
Фильме "Бабье 

лето“ 

из цикла "Маросейка, 12". 
23.00 Фильм П.Альмодовара 
"Все о моей матери". 

1.00 Док. фильм "Эверест". 


НТВ 


8.00, 10.00, 12.00 Сегодня. 

8.15 "Актриса", Худ. фильм. 

Уо, 0 Криминал, Чистосер- 
ечное приз 

10.50 Же ЛД Ок 

саны Пушкиной, 

11.25 Полундра; 

1502 сея, 

:50 "Картуш”". Худ; ильм. 
15.00 Третий тай Ави 
16.00 Сегодня. 

16.30 Без рецепта, 

17.05 Я и моя собака. 

17.45 "Новые приключения 
Никиты”. 

19.00 Сегодня. 

19.45 О, счастливчик! 

20.35 "Тонкая штучка". Кри- 
минальная комедия. 

22.30 "Полицейский из Бе- 
верли-Хиллз". Худ. фильм. 
0.35 "За гранью возможно- 
го". Сериал. 


ТВЦ 


7.30 Ортодокс. 

7.55 "Мир дикой природы". 
Док.сериал. 

8.25 "Золотой мальчик". 
Мультфильм. 

8.40 Наш сад. 

9.45 Отчего, почему? 

10.25 Как вам это нравится?! 


11.00, 14.00 События, Вре- 
мя московское, 

11.15 Городское собрание. - 
11.45 "Василиса Прекрас- 
ная". Фильм для детей. 
12.55 "Летучий корабль". 
Мультфильм, 

13.15 Версты, 

14.20 Худ. фильм "Пан та 
деуш". 

16.30 Слушается дело. 
17.20 Антимония. 

19.00 Чемпионат России по 
латиноамериканским 
танцам. 

20.00 Постскриптум. 

20:45 "Голубой велосипед". 
3-я серия. 

22.45 События. Время мос- 
ковское. 

23.00 ХОРОШО, Быков. 
23.15 Мода поп-ѕїор. 

23.45 "О судьбе иосебе...". 
Алена Апина, 

0:45 "Дитя убийцы". Трил- 


лер. 
ТВ-6 

7.00 "Сибирь". Трагикоме- 

дия. 

8.30, 13.10, 18.55 Дорожный 

патруль. 

8.45 Ѕіаг Старт. 

9.20 Шоу Бенни Хилла: 

10.25 Сеть. У 

10.55, 15.50 Телемагазин. 


11.20 "Я знаю все!". Интел- 


лект-шоу. 
12.20 Все в сад! 
12.45 Канон. 


13.30 "Вечерняя звезда". 


Мелодрама. 
16.00 Вы очевидец. 
17.00 Концерт Бри 
Спирс: += = п 
18.00 Катастрофы недели. 
19.10 "Ваша музыка". Витас. 
20.05 "Наследство". Боевик. 
22.10 "Любовь и ярость". 
Мелодрама. 

0.05 Х-фактор. 

0.35 "Массажистка-2". Эро- 
тический фильм. 


Реп-ТУ 


8.00 Музыкальный канал. 
8.30, 17.00 "Инопланетяне". 
9.00, 21.00 "Симпсоны". 
9.30 Лирическая комедия 
"Дамы приглашают кавале- 
ров". 

11.10 Комедия "Так дер- 
жать!". 

13.30 Новости. А 
13.45 "Неизвестный Голли- 
вуд". Док. фильм: 

14.50 Мелодрама "Самая 
обаятельная и привлека- 
тельная". 

16.40 "Похоронная коман- 
да". 

17.30 Новости. 


8.00, 13.30 Удивите 
животные. Е 
8.30, 16.00 "Сыщики-люби- | 
тели экстра-класса”. | 
9.30 Первые лица. 
10.00 ТелеБом. ў 
10.30 "Сейлормун: Луна 
матроске". Мультсериал. 
11.30 “Бандитский Петер- 
бург". 

12.40, 20.30 Встреча с... | 
14.00 Неизвестная планета. 
14.30 “История богатых и 
знаменитых". Док. сериал. | 
15.00 Неделя НХЛ. Я 
17.00 “На краю Вселенной- 
256 { 
18.00 "Звездные герои“. 
Фантастика. 

21.30 Скрытой камерой. 

22.05 Однажды вечером. 
23.10 Титаны реслинга. ч 
0.15 Хит-парад. г 
0.45 "Несколько любовных. с 
историй". Комедия. | 


Воскресенье 
11 марта 
ОРТ 


6.00 Телеканал "Доброе 


утро”. 

9.00 Новости. 

9.15 "Воздушные замки". 
Сериал. 

10.15 Поле чудес. 

11.15 Сериал "Все путеше- 
ствия команды Кусто". "На- 
следие Кортеса”. 

11.45 История одного ше- 
девра. А. Рублев. Иконы 
"Звенигородский чин". 
12.00 Новости. Б 
12.15 Телеканал "Добрый 


12.50 И.Извицкая в фильме 
"Неповторимая весна". 
14.25 Смехопанорама. 
15.00 Новости. 
15.20 Г.Митич в приключен- 
ческом фильме "Сыновья 
Большой Медведицы". 
16.45 Ералаш. ў = 
16.55 "Воздушные замки". 
риал. 
18.00 Вечерние новости. 
° | 18.30 Комедия "Окно в Па- 


.45 Спокойной ночи, ма- 
| 


0 Время. 
А он в детекти- 


и Д.Де Линт в се 
я берег”. 
20.00 а 
2 еч Э 
520 90 зрримор и Кукрив; 
тофферсон В остросюж т 
ном фильме "Негде спр 


29180 Семен Альтов. 


23.55 На футболе. 
0.35 Мистический триллер 
"Полтергейст-3". . 


РТР 
6.00, 7.00, 8:00, 9.00 Вести: 
6.15 "Мануэла". 
*6.50, 7.50 Местное время. 
Доброе утро, губерния! 
7.15 Семейные новости. 
7.25 Телепузики. 
8.30 Открытая книга. 
8.45 Православный кален- 
дарь. 


© 
о 
=] 
5 
Ф 
о 
О 
[| 
Ф 
У 
> 
© 


5 
.15 Русское лото. 
.55 Моя семья. 
0 


1) 
1 


оФо 


2.30 "Селеста". 

*13.30 "Очечник”. Програм- 
ма для пожилых и не только. 
14.00 Вести. 

14.30 Что хочет женщина, 
15.00 "Луиза Фернанда". 
15.55 10 лет "Джентльмен- 


густ 


1695 "Простые истины". 


17.00 Вери, 2, 
*17.30 Новости. „ - 
.17-39 Телеитра "Маркиза : 
*18.30 "Губерния. 
И.Джелинас 
19.00 М.Влади, АК линав 


новости. 


"Обо- 


всем". 

23.00 Вести, 

*23.30 Факты минувшего дня. 
23.40 Подробности, 

23.50 Дежурная часть. 

0.00 А.Соколови Е.Яковлева 
в триллере "Шальная баба". 


НТВ 


8.00, 10.00, 12.00 Сегодня. 
8.15 "Закон джунглей". Се- 
риал. 
8.45 "Российская Империя". 
Фильм Л.Парфенова. 
10.15 "Снегурочка". Сказка. 
12.25 Депрессия. К 
12.45 "Вива, Мария!". Худ. 
фильм: ж 
15.00 Третий тайм. 
16.00 Сегодня. 
16.25 Без рецепта. 
16.55 Путешествия натура- 
листа. 
17.25 Большие родители. 
17.55 "Новые приключения 
Никиты". 
19.00 Итоги. 

.45 Куклы. 
08 Улицы разбитых фо- 


РБ "Окно в спальне". Худ. 


фильм. 2 а 
больный клуб. 

028 сота возможного“. 
ТВЦ 00 С 

8.00, 11.00, 14. 0- 
00 Время московское. 


‚30, 8.10 Настроение. 
6:05, Е Григория 


Горина. 


9.30 Мульти-пульти. 

9.40 Магазин на экране. 
10.00 “Моя дорогая Иза- 
бель". 

11.15 Дата. 

12.20 "Честное волшебное". 
Музыкальная сказка. 

13.25 Век учительства. 
14.15 "Инспектор Деррик". 
15.25 МГИМО. Мастер- 
класс. 

16.30 "Укрощение "Сатаны". 
Док.фильм. 

17.00, 19.55, 0.05 События. 
Время московское. 

17.15 "Романсиада-2000“. 
Гала-концерт. 

20.20 Спортивный экспресс. 
21.00 Момент истины. 
21.45 "Жестокость". Крими- 
нальная драма. У 

23.30 Деликатесы. 

0.20 "Московский хит". С 
участием Николая Трубача. 
1.15 "Бизнес-Олимп". Цере- 
мония вручения националь- 
ной премии. 


ТВ-6 


6.00, 7.00, 13.00 Деньза днем. 
6.45, 18.40, 22.15, 1.25 До- 
рожный патруль. 

9.00 Новости. с 
9.10 "Рядовой Бенджамин". 

. фильм. 

А о 15.15, 16.30 Телема- 
газин. : 

11.25 Ѕіаг Старт. 
12.00 Мое кино. и 
12.30 Без вопросов. — 


14.30 ПЕТЕРС поп-шоу. 
15.00 Новости. 

15.30 "Тропиканка“. 

12.30 Все в сад! 

16.45 Диск канал. 

18.00 АМБА-ТВ. 

18.50 Самые громкие пре- 
ступления ХХ века. 

20.00 Новости дня. 

20.25 "Перехватчики". Худ. 
фильм. 

22.25 "Я, опять я и снова я". 
Худ. фильм. 

0.25 Вечеринка из "Метели- 
цы". 


Веп-ТУ 
8.00 Музыкальный канал. 
8.30, 16.40 "Инопланетяне". 
9.00, 21.00 "Симпсоны". 
9.30 1/52. 
9.50 Монитор. 
10.10 Мистическая комедия 
"Кара небесная“. 
12.30 "Анатомия катастро- 
фы: без предупреждения”. 
Док. фильм. 
13.30 Новости. 
13.45 Военная тайна. _ 


ных дроздов". 
16.00 Параллели. | 
16.20 “Похоронн 


7 ды". 


14.15 Детектив "Тайна “Чер- 


21.30 Приключенчёский 
фильм "Призрак и тьма”. В 
23.45 Футбольный курьер. 
0.05 Драматическая исто- 
рия "Любят лишь однаж- 


2.15 Муз.канал. 


тнт 


7.00, 15.30 Мультф 
7.30 Сегоднячко на сві 
голову. . 4 
9.00 "Марисоль". 
10:00, 18.30 Из жизни. 
щины. 


Положительное в ха 
И, способный 
ьности, быст 
реагирует, стве сорар астай 
менно несколько дел, о 
кий, изобретательный. 
тн 
х ‚ разбрасывающийся 
суетливый, нервный, противоречивый. 
хватается за много дел сразу и ничего не 
доводит до конца, непостоянный. 
ео активный и впечатли- 
Е внезапного ааа 
шума: Он полон лю- 
бопытства и плохо засыпает. потому что 
боится пропустить что-нибудь интересное. 
Чем старше он становится, тем труднее 
будет отправить его спать. Чтобы не на- 
капливалось утомление, единственный 
выход — дать ему поспать подольше в вы- 
ходной день. Любитразнообразие во всем: 
в занятиях, еде. Он быстро отвлекается, и 
когда он еще маленький, его трудно по- 
этому кормить. Он нелюбит купаться. Ког- 
да немного подрастет, чтобы привлечь его, 
можно брать в ванну любимые игрушки. 
Вниманием его овладевает все. что дви- 
жется: машины, часы. собаки, заводные 
игрушки. Он задает тысячу вопросов и не 
всегда выслушивает ответы. Он слишком 
легко возбуждается. Поэтому не расска- 
зывайте на ночь страшных историй, не по- 
зволяйте смотреть по телевизору раша 
ные фильмы. Дети этого типа своеоораз- 
но упрямы. Если они не хотят чего-то де- 


рактере: интеллек 
к любому виду де- 


лать, они не вступают в открытый конф- 
ликт, но все-таки находят способы увиль- 
нуть от нежелательных занятий. Они чрез- 
вычайно способны буквально ко всему, 
все схватывают на лету. Но их основная 
трудность в том, что они хватаются сразу 
за много дел и ни одного не доводят до 
конца. Вам придется проявить многотер- 
пения, чтобы научить ребенка концентри- 
роваться и завершать начатое дело. Если 
вы сможете его этому научить, его ждет 

Успех во взрослой жизни. Обычно эти дети 
легко вступают в общение с другими, дру- 
зья меняются часто. 

Скорее всего ваш ребенок рано научит- 
ся читать. Его больше интересует не ху- 
дожественная литература, а книжки, в ко- 
торых содержатся факты и информация. 
Ребенок способен к иностранным язы- 
кам, еще в раннем возрасте он может лег- 
ко их усвоить, и не один! Было бы непло- 
хо, если бы вы начали учить его игре на 
фортепиано или другом музыкальном ин- 
струменте — это помогает развить усид- 
чивость. Вообще у вашего ребенка слиш- 
ком активный ум. Позаботьтесь о том, 
чтобы у него всегда интересные, увлека- 
ющие его занятия. Скучающий Близнец 
может предпринять что-нибудь по соб- 
ственной инициативе, и это может вам 
овсем не понравиться. 

Очень важно, чтобы у вас с ребенком 
установились доверительные отношения 
с самого раннего возраста, иначе вам бу- 
дет трудно понимать его в подростковый 
период. Не лгите ребенку, он слишком 
умен и может потерять к вам уважение и 


с 


доверие. Не'стоит также применять при- 
нуждение, иначе ребенок легко научится 
лгать. А если уж он этому научится, вам 
будет трудно его переделать. Если вы Хо- 
тите от него чего-нибудь добиться, лучше 
объясните ему, почему это необходимо 
сделать, апеллируя кего уму и логике. 

Позаботьтесь о физическом развитии 
ребенка, хотя он сам может не проявлять 
никакого интереса к физкультуре и 
спорту. Ему полезен горный воздух и 
любая физическая деятельность на све- 
жем воздухе. 

Если вам кажется, что ваш ребенок 
слишком много фантазирует и с этим ни- 
чего нельзя поделать, попросите его, что- 
бы он записывал свои истории. Это бу- 
дет для него полезно. 

О здоровье. Жизнеспособность у ваше- 
го ребенка умеренная. Будьте внима- 
тельны к простудам, простуда может лег- 
ко перейти в воспаление легких. Возмож- 
ны несчастные случаи с руками, плеча- 
ми, ладонями. У младенцев случаются 
иногда конвульсии. Не пугайтесь, поло- 
жите ребенка на животик, голову повер- 
ните в сторону и вызовите врача. Эти дети 
не умеют расслабляться, отсюда нервное 
напряжение и головные боли. Обстанов- 
ка, особенно перед сном, должна быть 
спокойной. И, конечно, очень помогают 
занятия физкультурой. Дети этого типа ча- 
сто бывают левшами. 

Близнецы оригинальны и все любят де- 
лать по-своему, изобретая собственные 
методы для достижения цели. И уж во вся- 

ком случае они не любят делать так, как 


им советуют. 
Что же противой 


бенку? зы 
а слишком нервный и В зб; 


Й гайте его, не о 
мый, поэтому не пу 
ляйте в темноте. Ему нельзя смотреть пе 


ред сном страшные фильмы и слушать, 
страшные сказки. 


Не обманывайте 

Ему не стоит пребыват 
состоянии, скука и незанятс 
ло всяческих неприятностеи- 

Не применяйте принуждения, иначе 
ваш ребенок научится лгать. 

В чем он нуждается? Е 

В разнообразии впечатлений. Постоян- 
но тренируйте его, чтобы он научился 
концентрировать внимание и достигать 
цели, начинать новое дело, лишь доведя 
до конца предыдущее. 

Обращайтесь с ним, как с умным, по- 
нимающим человеком, иначе он будет 
считать вас неумным человеком, потеря- 
ет к вам уважение. ғ 

Он постоянно нуждается в умственной 
пище, его мозг все время должен быть 
чем-то занят. : 

Ваша задача — установить с ним дове- › 
рительные отношения с раннего детств 
иначе у вас будут трудности в подрос 
вый период. 

Позаботьтесь о том, чтобы онзани 
ся физкультурой на свежем воздух 
йе Поошряйте в нем проявления ч. 
Олагодарности, оно не очень | 
детей этого типа. 


оказано ва 


ребенка, он умен. 
ь в пассивном 


тость — нача- 


Домашний сад | 


ваяісисте- | 
љазвиваєтся в ? ьеме по- 

22 Поэтому почва, как правило, должна 

быть особенно питательной, бактеризо- 


бов _ 


00 ПО 


И Шк 


в цветочных 


_травостоем — 
тимофсевка и другие травы) составляет 


лишь 1/3 всего количества смеси. Нужно 
иметь в виду, что большое количество дер: 
поля эвмпи сильно уплотняет почву иде- 


горшках 


клевер, мятлик, овсяница- 


Вопрос-ответ _ 
Свекла заболе! 


свекла начал 


УИ 


У меня в погребе 


портиться - раз- 


рассаду семена лука- 
лука-чернушки для 
лето лука-репки 
гарский, | 


_ Домашний сас 
›емля в цветочных горшках 


Чең, растений в горшках. корневая систе- 
я 

и >. , лж 
Тено ааа бактеризо- 
ращивания по 8 аб 

х растений является 
умение составить необходимую 
земляную смесь. 

Почвенные смеси дол- 
жны удовлетворять сле- 
дующим условиям: со- р 
держать усвояемые 
питательные вещества в 
количествах, необходимых 
растению; не задерживать 
излишка воды; пропускать воз- 
дух к корням! растений; иметь 
реакцию почвы, требуемую для | 
данного растения; быть обеззаражен- = 27 
ным от вредителей и возбудителей бо- 
лезней. 

Для придания земле рыхлости, легкос- 
ти и гигроскопичности к ней примешива- 
ют торф, полуперепревшие листья ит. д. 

_ Растения с мясистыми или толстыми 
корнями (кринумы, кливин, взрослые паль- 
мы) сажают в почву, где дерновая земля 
(со старых пастбищ или лугов с хорошим 


Сад в горшочке?! 


Осенью растения в горшках убирают в 
подвал, Весной следующего года их пере- 
саживают в большие горшки и снова ста- 
вят на лето на солнечное место. Прошло- 
годние побеги укорачивают на 3-4 глазка. 
После такой подготовки растения легко 
образуют плодушки. 

Через год, весной, сливы пересажива- 
ют в крупные горшки или кадки, в кото- 
рых они регулярно плодоносят в течение 
долгого времени. 

Для горшечной культуры подходят 
крупноплодные нежные сорта слив: Яич- 
ная желтая, Яичная красная, Ранняя пло- 


довитая и др. 


травостоем — клевер, мятлик, овсяница. 
тимофеевка‘и другие травы) составляет 
лишь 1/3 всего количества смеси, Нужно 
ша в виду, что большое количество дер- 
Новой земли сильно уплотняет почву и де- 
лает ее недостаточно водо- и воздухонеп- 
роницаемой. Растения с хоро- 
шо развитыми и быстро ра- 
стущими корнями сажа- 
ют в почву средней плот- 
ности — листовую (из 
опавшей листвы деревь- 
ев) в смеси с дерновой и 
навозно-перегнойной зем- 
лей. Растения со слаборазвиты- 
) ми нежными и тонкими корнями 
(папоротники) сажают в легкую 
почву. 


= 


\ 
| 


Состав почвы меняют и с возрас- 

том растения. Так, молодым пальмам 
дается легкая почва, а взрослым при пере- 
садке — более тяжелая. 

Растения, которые реже пересаживают, 
полезно ежегодно сверху удобрять навоз- 
ным перегноем с добавлением небольшо- 
го количества золы. На такую подкормку 
растения отвечают хорошим ростом и 
прекрасным цветением. 


Из всех плодовых пород наиболее при- 
способлена к горшечной культуре слива. 
Для горшечной культуры нужны сор- 
та, привитые натерне. Двухлетние кусты 
весной сажают вгоршки. При посадке од- 
нолетние побеги коротко обрезают. Гор- 
шки с растениями размещают на солнеч- 
ных местах балкона или в саду, прикалывая 
горшки в’ глубоком балконном ящике с 
‘песком или вгрунте. Когда развивающие- 
ся молодые побеги достигнут в длину 12- 
15 см ‘их пришипывают. В течение лета 
но поддерживатьравномерную влаж- 
мли и применять удобрительные 


Вопрос-ответ 


Свекла заболела, 


У меня в погребе 

, свекла начала 

ё 7) портиться - раз- 

са режешь, а она 

внутри темная и 

мягкая. Что это 

такоеи почему ? 

И. Лапина. 

По всей ‘видимости, это 

гниль сердечка, или сердцевинная 

гниль. Это физиологическое заболе- 

вание, вызванное недостатком бора 

в почве. Особенно оно усугубляется в 

условиях влажной весны и засушливо- 
го лета. 

Обычно в июне-августе на череш- 
ках и жилках молодых листьев появ- 
ляются светлые бугорки, которые за- 
тем буреют и растрескиваются. Из 
трещин часто выступает жидкость, 
чернеющая на воздухе. Пораженные 
листья желтеют, буреют и отмирают. 

Возможны случаи гнили при непра- 
вильных транспортировке и хране- 
нии. Она вызывается комплексом 
различных грибных и бактериальных 
организмов. В зависимости от вида 
инфекции, вызвавшей поражение 
корнеплода, на его поверхности по- 
является плесневидный налет раз- 
личного цвета (белый, серый, розо- 
вый). . 

Если обнаружили такие корнеп- 
лоды в хранилище, их следует удалить, 
а здоровые опылить мелом (150г на 
10 кг). 


Дорогие читатели! 


ния и желаете поделиться с другими 
шите в «Балаковочку» - 
12 тысяч человек! 


Если вы собрали в прошлом году много 
хороших семян, вырастили чудесные креп- Е 
кие саженцы, культивируете редкие расте- 
пи | 
вас услышат более! Р 


лука-чернушки для п 
Е лука-репки. Сорта л\ ‘а-пог 
гарский, Карантанский. 
чернушки: Одинцовец, Золотничо! 
` Семена замачивают на сутки ! 
затем 3-4 суток держат во влажно! 
ни до полного набухания. Высева! 
ящички высотой 8-10см. Расст 
между бороздками 7 см, сеют на, ИЕ 
ну 1-1,5 см с расстоянием между семе- 
нами 1 см. Поливают умеренно После 
появления всходов ящик ставят на по- 
доконник, где температура ночью 0- 
12°С, днем 15-17°С. Закаливая таким 
образом лук, добиваются того, что он 
легче приживется при пересадке в от 
крытый грунт и его листья-перышки 6; 
дут крепкими и зелеными. При высадке 
рассады лука не забудьте обрезать 1/2 
часть корешков и 1/2 часть перышек. 
Высадка в открытый грунт — в конце ап- 
реля-начале мая. у 
С 1 по 20 марта высевают томать 
низкорослые (50-70'см высотой) на рас- 
саду для открытого грунта. Сорта: Б 
лый налив, Скороспелый сибирский, 
Дубок, Ритм, Лавина, Отрадный а др. 
К сведению. В течение марта по не-. 
обходимости подкармливайте рассаду’ 
перцев, томатов, баклажанов, высаже 
ную в феврале. Состав подкормки: н 


= 


Е 


ложка нитрофоски, расход по 1 
на раствора на растение. 
Чтобы растения были ровн 


ковочка» № 9 (123) 


уа 


Хак самим 


и 

Е Как мы уже писали, в домашних условиях для окрас- 

| "и кулинарных изделий используют жженку (ко- 

_ ричневые, желтые тона), свекольный краситель (крас- 

3 ный, розовые тона), вытяжку из моркови, апельсино- 

Е ) Е вой корки (оранжевые тона), сок шпината (зеленые 
° тона), какао, кофе, чай (коричневые тона). Еще не- 

сколько рецептов, как приготовить эти красители. 

ЖЖЕНКА 
И Сахар с водой (5:1) помещают в глубокую сковород- 
бу. которую ставят на медленный огонь и кипятят до 
получения массы темно-коричневого цвета. 

Затем ее снимают с огня и осторожно, маленькими 
порциями, при помешивании добавляют воду. Соотно- 
шение сахара и воды должно быть 5:2. Полученный 
раствор процеживают через мелкое сито. 

СВЕКОЛЬНЫЙ КРАСИТЕЛЬ 

Протирают через крупную терку 1 столовую красную 
свеклу, помещают в эмалированную кастрюлю и 
заливают водой так, чтобы вода покрывала свеклу. Каст- 
рюлю плотно закрывают крышкой и кипятят на мед- 
ленном огне в течение часа. 


нания - хозяйке 


сделать пищевой краситель? 


Затем жидкость сливают, мякоть отжимают, в ра- 
створ добавляют щепотку лимонной кислоты, чтобы 
раствор не поменял цвет и был ярче, процеживают, 
охлаждают. | 

Красители красных оттенков можно получить увари- 
ванием соков красных ягод — смородины, вишни, ма- 
лины и др. 

МОРКОВНЫЙ КРАСИТЕЛЬ 

Морковь протирают через крупную терку и обжари- 
вают в сливочном масле (1:1). Чтобы сливочное масло 
не подгорало, сковороду смазывают подсолнечным 
маслом. 

Когда морковь станет мягкой (через 3-5 минут), а 
жир — оранжевым, массу снимают со сковороды, дают 
немного остыть и отжимают через полотняную тря- 
почку или марлю, сложенную вдвое. 

КРАСИТЕЛЬ ИЗ ШПИНАТА 


Сок шпината уваривают на медленном огне 30-40 
минут, пока окраска не станет интенсивно зеленой. 

Соединение зеленого красителя с желтым и оран- 
жевым дает СИНИЙ краситель. 


Попробуйте пригот 
ФРАНЦУЗСКАЯ КУХНЯ = 


Телячьи ребрышки | 
портВейне 


На 6 порций: 6 телячьих ребрышек, 2 столовые. 
ки муки, несколько ложек портвейна, чуть меньше! 
лого сухого вина, 250 г сметаны, 400 г шампиньон 
30 гсливочного масла, 2 лимона, соль, перец. 

Почистите и помойте шампиньоны. Поставьте их 
вариться в кастрюлю с 25 г сливочного масла, соком. 
одного лимона, солью, перцем. Пока оставьте. Обваляй- 
те телячьи ребрышки в муке и стряхните излишки. Посо-_ 
лите, поперчите, положите их жариться на сковороду (со 
сливочным маслом) втечение 15 минутнасреднем огне. 
Выложите их со сковороды на блюдо и держите в тепле, 
в духовке. 

Вылейте на сковороду портвейн и белое вино. Жарь- 
те, пока количество не уменьшится наполовину. Добавь- 
те сметану, сок одного лимона. Жарьте это снова, пока 
не получится густой соус. Выложите грибы на сковоро- 
ду, чтобы они подогрелись. Полейте телячьи ребрышки 
этим соусом, а затем обложите их шампиньонами. 


собее.т пе па 40. печь 


Торт с консервированными 


Торт «Полено» 
Печенье 500 г, ядра грецких орехов 1 стакан, сгу- 
шенное молоко 250 г, какао-порошок для посыпки тор- 


та. 
Печенье тщательно измельчить, перемешать с из- 


гу. придать форму «полена» и поставить в холодиль- 
ник на 1 час. Затем торт выложить на овальное блю- 


АА О 


фруктами 


Консервированные абрикосы или персики, крупные 
ягоды откинуть на сито. Отмерить 3 стакана сока, доба- і 
ВИВ ори необходимости сахар и воду по вкусу. Развести вафельи 


стаканом получившегося фруктового’ ео 
ложки крахмала, затем соединить с остальн! 
все слегка проварить. а 


хложить на полхоляшее блюло слой печенья (лучше 


Торт вафельный 


Мед3 столовые ложки, мелкий са? 
орехи 140 г. ванильный сахар 172 пакетик 
ыекоржи. Для моколадиой глазу 
7 пон р сеу Т, 


те хов стакан, сгу- 
250 г, какао-порошок для посыпки тор- 


2чу 
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я 


ме 
170 


какао-порошком, покрыть и 
ным ножом узор, 
дерева. 


о м торт и нанести рифле- 
митирующий продольный срез 


ебе 


: 

3 Торт «Кекс с кремом» 
5 ТЯ КРЕМА 1: молоко 1 Л, желтки 3 шт., яйца 
Е ц шт., сахар 150 г, мука 50 г, порошок раствори- 


иф 


мого кофе 1 чайная ложка, 
ловые ложки, ванильный са 
рафинад 8 кусочков. 

ДЛЯ КРЕМА 11: мелкий сахар 1 стакан, сметана 
1/4 стакана, мед 1/4 стакана, молотые или толченые 
ядра грецких орехов 1/2 стакана. 

Готовый слегка черствый кекс нарезать вдоль или 
поперек не оченьтолстыми ломтиками. Отдельно при- 
готовить кремы. 

Крем І: смешать яйца и желтки с сахаром и мукой, 
постепенно добавляя кипящее молоко. Посуду с кре- 
мом держать на слабом огне. Хорошо размешивая 
массу, довести почти до кипения. 

Добавить сливочное масло, перемешать и пе- 
реложить крем в четыре мисочки: в первую добавить 
растворимый кофе, во вторую — какао-порошок, в 

третью — ванильный сахар, в четвертую — карамель 
приготовленную из распущенного рафинированно- 
го сахара и З столовых ложек горячей воды (сахар 
вначале подрумянить и прогреть на слабом огне до 
карамелизации). 

Крем П: смешать вместе сахар, сметану, мед и ва- 
рить, помешивая, на слабом огне до полного раство- 

рения сахара. Добавить сливочное масло, не прекра- 
шая размешивать, и довести до кипения. с 

Снять крем с огня и взбить, пока смесь не 2100 
__ 14 не станет темной. Понемногу вмешать в крем 
_ толченые орехи и сразу же залить им торт. а 
— — Юусочки кекса уложить слоями на плоско и о, 

вая каждый слой одним из четырех видо е 

лить торт кремом '. 
рене. Сверху зз 1м в горячей 
поверхность торта смоченны 


‘и подать торт на стол. 


какао-порошок 2 сто- 
хар 2 пакетика, сахар- 


фруктами 


Консервированные абрикосы или персики, крупные 
ягоды откинуть на сито. Отмерить 3 стакана сока, доба- 
вив при необходимости сахар и воду по вкусу. Развести 
1 стаканом получившегося фруктового сока 4 столовые 


ложки крахмала, затем соединить с остальным соком и 
все слегка проварить. 

Уложить на подходящее блюдо слой печенья (лучше 
бисквитного) и залить половиной подготовленного 
полузастывшего крема, посыпать толченым миндалем, 
орехами или мелко нарезанными фруктами из варенья. 

Сверху уложить еще один слой печенья (всего для тор- 
та необходимо 600-700 г печенья), залить оставшимся 
кремом и покрыть фруктовым 
пюре, приготовленным из очи- 
щенных от кожицы и раз- 
мятых вилкой абрико- 
сов или персиков из 
компота. Хорошо ох- 
ладить торт, чтобы 
фруктовый крем за- 
стыл. Подавая на стол, 
покрыть торт взбитыми 
сливками. 


орехи 140 г, ванильный сахар 1/2 пакети! 
вафельные коржи. Для шоко 
сахар 120 5 вода 4 столовые ло» 
вочное масло 30 г. р 
Торт готовится из готовых вафельных коржей-п 
фабриката. р з 
Проварить на слабом огне сахарную пудру с шокола: 
дом, постоянно помешивая, до загустения. Снять с огня, | 
добавить сливочное масло и хорошо размешать. Если’ 
глазурь слишком густая, можно добавить теплую воду. 
Ядра грецких орехов поджарить и мелко нарезать. 
Белки взбить в эмалированной посуде в крутую пену. | 
всыпать сахар и взбивать на пару до полного растворе- 
ния сахара, пока масса не станет плотной и не начнет 
приставать к стенкам посуды. 
Смешать отдельно мед, орехи и ванильный сахар | 
и добавить их к получившейся белковой пене. Всю. 
массу перемешать на пару еще 2-3 минуты и охла- 
дить. Прослоить этой массой вафли, положить под 
пресс на ночь. 
Торт покрыть шоколадной глазурью, украсить грец- 
кими орехами. 


1 курица (средних размеров), 6 долек чеснока, 


| С черносливом 
| 


ва, 1/2 стакана изюма. 

Перец нарежьте кружочками, смешайте с из- 
мельченным чесноком и потушите. Куски курицы на- 
| трите солью и обжарьте на другой сковороде, а в 
| оставшемся масле обжарьте мелко нарезанный 
репчатый лук. Перемешайте его с перцем и чесно- 
ком и подержите на огне еще несколько минут 
Сверху уложите куски курицы. Добавьте чернослив, 
предварительно замочив его в воде на 10 минут, 
изюм, уксус, сахар. Накройте блюдо крышкой и туши- 
те, пока сливы и изюм не станут мягкими: 


В сухарях : 
соль, перец —п 

1 курица, порезанная на куски, 
су несколько долек чеснока, 2 стак. воды, 7) 


|| вицы, 1 ст, л. уксуса, 2 ст. л. сахара, 200 гчерносли- 
| 


яйца, 1 стакана хлебных крошек или сухарей, под- 
й 
солнечное масло. 


Аппетитная курица с изюминкой | 


Положите курицу в воду, добавьте соль и чеснок. 
Доведите до кипения и варите, пока вода не выки- 
пит. Дайте курице остыть. 2. 

Взбитые яйца'сме- 
шайте с сухарями и 
посолите. Обмажь- 
те этим тестом кус- 
ки курицы. Разог- 
рейте масло на 
сковороде и обжа- 
ривайте до золотис- 
то-коричневого цвета. ны 


Запеканка из кур. 
Приготовьте картофельное пюре, р 
тофель с молоком, солью, маслом 


чо 
ре 


| 
9 
\ 


По горизонтали: 

1. Российский скульптор, автор памятника Кузьме Ми- 
нину и Дмитрию Пожарскому в Москве. 6. Охранник зда- 
ния. 8. Справочная книга. 10. Марка российского автомо- 
биля. 12..Лишение свободы во время войны. 13. Валюта 
одного из европейских государств. 15. Государство в Вест- 
Индии. 16. Французский модельер. 17. Официальный сим- 
вол государства. 18. Шведский музыкальный квартет. 19. 
Условие, заключенное между спорящими. 22. Титул Мон- 
те-Кристо. 24. Река в Казахстане и России. 25. Площадка 

для игры в теннис. 26. Лиственное дерево. 27. Удача. везс- 
ние. 31. «Лучше... в руках, чем журавль в небе» (поговор- 
ка). 32. Российский футбольный клуб. 

По вертикали: 

1. Один из мушкетеров. 2. Тренировочный бой в фех- 
товании. 3. Рот, губы (устар.). 4. Единица количества ве- 
щества. 5. Птица семейства аистов. 7. Химический эле- 
мент. 9. Недруг. 11. Хвалебное церковное песнопение. 12. 
Воспитатель, учитель. 13. Щеголь, денди. 14. Столица Аф- 
ганистана. 20. Одна из малых планет. 21. Клятва, обеща- 
ние. 23. Растение — национальная эмблема Австралии. 
27. Немецкий философ ХУШ-—Х1Х веков. 28. Испанский 
футбольный клуб. 29. Удушливый газ. 30. Полицейский чин 


во Франции. 


ОТВЕТЫ НА КРОССВОРД № 125 


По горизонтали: 
1. Терапевт. 5. Боровик. 10. Саванна. 11. Лев. 12. Гор- 


дость. 14. Окалина. 16. Гор. 17. Тиф. 18. Облатка. 20. Клирик. 
23. Кикимора. 24. Блеск. 26. Утка. 28. Пинкертон. 29. Валга 
ла 30. Робот. 33. Криоген. 34. Бред. 35. Фор. 36. Фраза. 37. 


Баскервиль. 
По вертикали: с 
1. Тесто. 2. Ревматик. 3. Понтифик. 4. Влага. 6. Бенет. 
а. 13. Опал. 15. Лирика. 19. 
ре ее ее Оаро. 22. Акино. 25. Скорсезе. 


37. Шкаф. 32. Арль. 35. Фри. 


0-С 


Кольраби. 


а. 3}. }жаф. 32. Арль. 35:Фри: 


В мясном магазинеза спиной продавца висит огром- 
ное зеркало. Экспедитор интересуется У владельца: 


— Для чего вам зеркало? 
_ Психология, дорогой! Кто, как правило, покупа- 


ет мясо? Женщины. Так вот, зеркало для того, чтобы 


они не смотрели на весы. 
ж ж Ж 


_ Извините, почему ваши фирменные котлеты 
сильно пахнут водкой? 

Офиниант отступает на пару шаг 
— А сейчас? 


ов и спрашивает: 


о рНа. >. Пал. 15. Лирика: 19. 
20: Колун:21.Кильватер.22. Акино.25. Скорсезе. 


тары. 


По горизонтали. 


По вертикали. 


По горизонтали. | 
1. Участники этой игры прыгают другчерез друга. — 
4. По ним катятся поезда. 6. Углубление в земле. 7. — 
Между днем и ночью. 9. Время года. 11. Место для — 
обоев. 12. Водное ... (спорт). 14. Отряд верблюдов. 
16. Ученический стол. 17. Река, приток Волги. 18. Фер- 
ма в Америке. 19. Мы с ней ходим парой, мы - сани- 


ОТВЕТЫ НА КРОССВОРД № 96 


1. Гагарин. 5. Умка. 6. Квас. 8. Порт. 9. Итог. 11. Акт. 13. Выгода. 15. Плошка. 16. Ряска. 17. Ракета. 
19. Решето. 21. Кот. 23. Труд. 24. Нина. 25. Араб. 27.Туба. 29.Праната. 


1. Гром. 2. Гагара. 3. Раскат. 4. Нога. 5. Утро. 7. Сито. 8. Поворот. 10. Грамота. 12. Кусто. 14. Ара. 
15. Пар. 18. Езда. 20. Шина. 21. Кабина. 22. Тетива. 26. Ринг 28. «Беда». 


НЕКАаОТЫ 


По вертикали. 

1. Насадка на крючок. 2. Назови ее сто раз, во рту 
слаще не станет. 3. Начало утра. 5. Судя по назва- 
нию, вроде бы слепой, а кусает до крови. 8. Незаме- ' 
ним в дороге, чтобы перевозить вещи. 10. Болотная 
трава. 13. В деревне ее называют касаткой. 15. Что. 
защищает вратарь? 16. Один этот плот заменяет 
целый мост, з 


Подруга — подруге: 


Дочь зубного врача спрашивает своего дружка: 

— Ну, что, дорогой, ты заходил котцу за разрешени- 
ем на нашу свадьбу? К " 7 

__ Нет, — ответил скромный малый, — каждый раз, 
когла я захожу к нему в кабинет, меня подводят нервы. 
Сегодня я позволил ему выдернутьу меня еще один зуб. 

у ж жж Я З 
__ Какая разница между вором и любовником? · 
— Вор ищет, где плохо лежит алюбовник, где плохо 


стоит. 


улицам спешит домой парочка с сумкам 
ный валяется. Жена говорит: 4 


дний момент! 


Почему ты так нарядилась? 
— Сегодня собрание. 


— Что-то не верится, что ты ходишь на собрания. | 
— Нея — муж. 


+ ж ж 


Через полчаса наступит Новый год П! 


— Видишь, люди уже гуляют, а 


Т: 


ЖЕНЩИН 


= Статистика 
2 Г 
В этом номере: Нас перепишут за 


Как будет выглядеть семья! 
| нового столетия ... 2 стр. | 
’ В США появилась новая мода: 


1 доллар на человека 


о: 


Е 


Демография 
Мы не вымрем, если ; 
повысят пособия? 


семья, состоящая из двух супругов и 
супруги или наоборот. 
Ароматерапия в нашей жиз- 
- НИ... Зстр. 
& Втирайте розовое масло в самые 
сухие места вашего тела. У 
Почему в садах становится 
меньше яблок... 6 стр. 
С Изменение климата и снижение 
ухода за яблонями лишает нас урожая. 


Разные разности к сладкому 


Перепись населения России, которая пройдет в 2002 
году, будет осуществляться в очень короткие сроки: с 9 
по 16 октября. Привлечено к переписи в качестве вре- 
менных работников будет примерно 650 тысяч человек, 
в основном студенты и безработные. Затраты на прове- 
дение этой кампании составят около 200 МИЛЛИОНОВ ДОЛ- 

ларов. 


Духовная жизнь 


Әта суббота - тоже 
| день поминовения 


Трех 2 суббота.Велико! поста - также день помино- 
вения УСопших. Православные верующие по 
мы и поминают усопших близких людей. 


Наши права 


оепи торты и пирож= 
БСГ перцем и сы- 
#03 с шки. 

чесночные памп Р 
программа на следую 


2 = с РРР ТТ = 1 


Едо тт са 

Кажется, власти серьезно обеспокоены катастрофи- 
ческим демографическим спадом в стране. Цифры о 
вымирании именно русских граждан давно стали дос- 
тоянием гласности. Еслине приостановить этот процесс, 
то скоро уже лица славянской национальности бесслед- 
но растворятся среди так называемых малых народов. 
Крометого, что сегодня космополитами всех мастей раз- В 
мываются наши исторические и национальные ценнос- 


ти, происходит просто физическое уничтожение русско- = 
го народа. 


Летом этого года в правительство будет представле- — 
на очередная концепция демографической политики = 
России на ближайшие 10-15 лет. Предполагается произ» к= 
водить кредитование молодых семей в приоб! 
жилья с уменьшением суммы 


= 


СЕ нас. урожая 


Новые проекты 


Чтобы выглядеть лучше 
перед Америкой, мы 
будем меньше есть 


По сообщению ИТАР-ТАСС, «Минпечати РФ пла- 
нирует провести конкурс среди рекламных агентств на 
проведение кампании по созданию благоприятного 
имиджа России в США. Об этом сообщил министр по 
делам печати, телерадиовешания и средств массовых 
коммуникаций Михаил Лесин. 

По его словам, такой конкурс можно будет провести 
не ранее сентября текущего года. Министр также 
зал, что в настоящее время от разных российских мини- 
стерств и ведомств поступает множество предложений 
по конкретным тематикам на проведение подобны кон- 
курсов. «Часть из них уже рассмотрена, остальные 0у- 
лут рассмотрены в ближайшее время», — отметил Ле- 
син. По его словам, после анализа предложении будет 
определен денежный грант министерства для реализа- 
ции конкретных проектов. Его сумма пока остается не- 
известной, так как, по словам министра, она зависит от 
объема работ. 

Лесин также сообщил, что интерес к данному проек- 
проявили уже более десяти российских рекламных 


, у российского правительства денег куры не 
место того чтобы накормить своих граж- 
ить громадные суммы на убеждение 
и, что наши граждане сыты и счастли- 


эта суооота - тоже 
день поминовения 


Е с 


мы и поминают усопших близких людей. 


Наши права 


ИНН насильно не 
присвоют 


Похоже, что чиновники не смеют полностью игно- 
рировать мнение православной церкви, отделенной от 
государства. Мы уже писали о протесте верующих про- 
тив присвоения каждому россиянину индивидуального 
идентификационного номера (ИНН). В настоящее вре- 
мя между руководством церкви и налоговиками достиг- 
нута договоренностьо том, что теперь заявление о при- 
своении ИНН будет заменено простой анкетой и номер 
будет присвоен не человеку, а документу. Какзаявил в 
интервью «Российской газете» министр по налогам и 
сборам Г. Букаев, никто не имеет права заставлять граж- 
данина брать пресловутый ИНН и «если мы узнаем, что 
где-то ИНН присваивают принудительно, поверьте мне, 
виновный будет наказан». 


Наши доходы 


Зарплату проиндексируют 
только в сентябре 


По словам вице-премьера В. Матвиенко, заработная 
плата бюджетникам и денежное содержание военнослу- 
жашим в этом году будет индексироваться еще лишь раз 
_ с | сентября:и всего на 20 процентов. 

Несмотря назаявления правительства о его стремле- 
ссиян, пока что уровень инфля- 
ции опережает рост заработной платы и пенсий. 

В настоящее время в правительстве обсуждается под- 
ход к индексации заработной платы в 2002 году. 
ГригорьеваиИ. Гвоздь. 


нии улучшать жизнь ро 


Инфор ацию подготовили Т. 


вения усопших. Православные верующие посещают хра- 


ка до 5000 рублей, а также увеличе 
пособия семьям, имеющим детей. а и 

В конце прошлого года Всероссийский 
дования общественного мнения провел опро 
россиян на тему, что могло бы повлиять на 
иметь ребенка в ближайшее время. 35 проценто 
шенных ответили, что уверенность взавтрашнем д. 
процента - хороший заработок. И лишь 14 процент 
граждан необходимавэтом случае помощь государ 


Финансы 


В США есть 200 т 


29:4 
Профессор Дипломатической академии В. Сироткин _ 
утверждает, что обладает уникальными докуме и 


ные заказы. По мнению профессора, Россия вправе’ 
бовать возврата этих денег. ч 


= 
| Объявления — 
| Продам Е 
| Дом в Осиновке Вольского района. Т 
| во 5-15-65. я ц 
| Камаз 53-20, двиг. ЯМЗ-238, фургог 
тел. 68-4-42.с9 до 18 час. 

3-х комн. квартиру в г Шиханы, пл. 
| без балкона; гараж 5х7 со смотр. 
пианино. Цена по договор. Обр. п 


державы, имея постоянное попечение о Своем уделе. 27 
июля 1989 г. чудотворный образ, после изъятия больше- 
виками и нахождения в Историческом музее, был воз- 
вращен в Казанскую Вознесенскую церковь в Коломенс- 
ком (г. Москва). 

Служба и акафист «Державной» составлены при уча- 
стии Св. Патриарха Тихона. 


«Ёлоручиша грешных» 


Впервые эта икона Божией Матери прославилась чу- 
десами в Николаевском Одрине мужском монастыре Ор- 
ловской губернии. Древняя икона из-за ветхости не 
пользовалась почитанием и стояла в старой часовне. Но 
в 1843 г. многим жителям было открыто в сновидениях, 
что икона эта наделена чудотворной силой. Ее торже- 
ственно перенесли в церковь. К ней стали стекаться веру- 
ющие и просить о врачевании своих болезней. Первым 
получил исцеление расслабленный мальчик, мать кото- 
рого горячо молилась перед иконой. Особенно просла- 
вилась «Споручница грешных» во время эпидемии холе- 
ры, когда многих обращавшихся к ней с верою она воз- 
вратила к жизни. В честь образа в монастыре был пост- 
роен большой трехпрестольный храм. На иконе Богома- 
терь изображается с Младенцем на левой руке, Который 
обеими руками держит Ее за правую руку. 

Известен и список с этой иконы, также прославившийся 
чудесами. Написан он в 1848 году и находится в храме 
Святителя Николая в Хамовниках. 


б Се22абная 


Много чудесных явлений и зна 
происходит в России. 

15 марта (2 марта ст. ст.) 1917 года в день вынужденного 
отречения Государя Императора от престола в под- 
московном селе Коломенском была чудесно обретена 
«Державная» икона Божией Матери. Божия Матерь изоб- 
ражена на иконе в красной мантии с короной на голове с 
атрибутами Русского Царства - скипетром и державой. 

-Крестьянка Бронницкого уезда Евдокия Андрианова во 
снеуслышала таинственный голос: «Есть в селе Коломен- 
ском большая черная икона. Бе надо взять, сделать крас- 
ной, и пусть молятся». Вскоре после этого так же во сне 
она увидела белую церковь, в которой восседала Царица 
Небесная. Отправившись в Коломенское и поведав свя- 
шеннику Николаю Лихачеву о своем видении, Евдокия 
вместе с ним стала искать образ; после долгих поисков в 
церковном подвале они обнаружили черную икону, на 
которой после промывки появилось изображение Божи- 
ей Матери в царской порфире и короне, со скипетром и 
державой - символами царской власти - в руках. Весть о 
чудесном обретении иконы Богоматери в день отречения 
царя от престола вскоре облетела всю Россию. 

Само явление понималось и понимается ныне как зна- 
мение особого заступничества Матери Божией за Рос- 
сию в годы скорби и тяжелых испытаний. С этого дня 
Пресвятая Богородица объявила русскому народу о Сво- 

ем покрове нал ним и Сама правит судьбами Российской 


№» 


мений происходило и 


15 марта 1917 года отрекся от престола 
Государь Император Николай П. 


Как будет выглядеть семья нового столетия? 


На этот вопрос попытался ответить Евростат — ста- 
тистическое управление Европейского союза. Он про- 
вел свои исследования не только в 15 странах ЕС, нои 


’вовсех 46 государствах, имеющих тот или иной статус в 
Соя рот оссию, Евростат подтвердил 


полигамия — семья, состоящая из двух супругов при 
одной супруге или наоборот. Гамбургский еженедель- 
ник «Шпигель» считает, что у этой моды «большое буду- 
щее». А в Германии создано агентство «Любовная инт- 
рига», которое оказывает помощь в организации 


А6 


атии 


ваоровья, в будущем раз- 


не двое, а трое ' 
на семейном ложе?! 


супружеской измены. Оно уже 


ысяч кл» о 


насчит 
и расширяться и, 


| 


| само собой, не способствует ук- 


м аак саала ще” ЕЦ 


Пагие 


О ГКО >, (Г, 


Мартовская погода имеет огромно 
последующего времени, поэтому есть' 
которых строятся дальнейшие пред 

Когда в марте во время непогоды, м: 
лях снег ложится неровно, волокнами, т 
огородные овощи и яровые ке. 

Когда весной поверхность снега шершавая к: 
жаю, гладкая — к неурожаю. 

Если в марте вода не течет, в апреле трава не р: 

Едва вспыхнут разноцветной радугой по. 
ники— настало время высева в помещениях на 
саду овощей и цветов. ты 

Этот месяц получил прозвище «огородни! 
мартна огородзовет. 

Однако отсчет вешних дней ведется по-разн: 
календарная весна — 1 марта, фенологическая 
когда появляются первые проталины и подснеж! 
метеорологическая — средняя температура возд) 

переходит через ноль градусов в сторону тепла, а 
рономическая — 21 марта, в день весеннего рав 
денствия. 

Заметили, что привередливый человек родится 
марте: «Кто в марте родится, тому все не год! 

По календарю сбора лекарственных растений 
марте заготавливают березовые почки, наросты. 


резового гриба (чагу), кору крушины и корни 
ванчика. 


Миллион за удар 
по голове | 


История Тессел Ван Уденховен столь же 
и курьезна. В 1991 году она отправил: 
кую поездку в Лондон и на свою 6 
`’ вниманием естн 


тельницу Амстердама упала весьм 


которой было написано меню. 
Поспелстриа оказапись пацець. 


АО нА ААА И У В е, 


Т, О 


управление Европейского союза. Он про- 
| вел свои исследования не только в 15 странах ЕС, нои 
[ во всех 46 государствах, имеющих тот или иной статус в 
совете Европы включая Россию. Евростат подтвердил 
прогноз насчет «старения» 
аселезмя (по расчетам 


- мирной организации 
| здоровья, в будущем раз- 


Мас будет уже не двое, а трое 
’ | на семейном ложе?! 


полигамия — семья, состоящая из двух супругов при 
одной супруге или наоборот. Гамбургский еженедель- 


продолжает расширяться и, тельницу Амстердама 
само собой, не способствуетук- которой было написано меню. 


рыв между самыми бога- 
тыми и самыми бедными странами будет постепенно 
сокращаться, но по-прежнему останется огромным; к 
2025 году японцы и шведы будут жить в среднем до 82 
лет, а жители Сьерра-Леоне едва дотянут до 51 года). 
Традиционные семейные ценности будут размывать- 
ся. Евростат приводит такую динамику распада семей- 
ных уз: в 80-м году только 10 процентов новых граждан 
Евросоюза родились вне брака, в 97-м — каждый чет- 
вертый. Лидером по рождению «детей без отца» ока- 
залась вполне благополучная Исландия. За ней идут 
Форейторы «сексуальной революции» Швеция и Нор- 
вегия, а также Эстония. Россия стоит где-то в середине 
списка: у нас внебрачный почти каждый третий малыш. 
За те же 17 лет в среднем по Европе число браков на 
тысячу жителей сократилось с 6,3 до 5. Обвальное бег- 
ство от загсов наблюдалось в странах Центральной и 
Восточной Европы. В Болгарии, Армении, Латвии и Эс- 
тонии выдача брачных свидетельств в 97-м по сравне- 
нию с 80-м сократилась более чем наполовину. Тен- 
денция эта набирает силу. 
Кстати, в Америке дело обстоит не лучше. Вот дан- 
ные Бюро переписи населения: впервые в американс- 
кой истории число живущих вместе, но нерасписанных 
пар перевалило за 4 миллиона. Как правило, это моло- 
дые люди, не желающие связывать себя семейными 
узами (интересно, что в 60-м нерасписанных пар было 
от силы полмиллиона). Эти неофициальные семьи не 
обязательно бездетны: 36 процентов из них имеют де- 
тей. Продолжает расти возраст вступления американ- 
цев в брак: женщины идут в загс в среднем в 25-летнем 
возрасте, мужчины — в 27. 
США появилась новая мода, которая может стать 


в 
ших факторов разрушения семьи. Это 
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одним из важней 


_„сРалаќобочЌа» 


Учредител 
При поддержке 


АОЗТ «Натюрель» 


реплению брачных уз. Легко х 
предположить, что в скором времени в других странах пытала, во первых, моральное потрясение, 
последуют примеру немцев. самое страшное, ее умственные способности в 

Евростат отметил тенденцию к падению рождаемо- те травмы настолько понизились, что ей ПИ 
сти. Демографы считают, что для полноценной смены вить работу и навсегда расстаться с надеждой пре. 
поколения требуется, чтобы каждая женщина в сред- профессиональном плане. С 1996 года голландка 
нем рожала по 2,1 ребенка. Сейчас в странах Евросою- работы и была буквально вынуждена обратит 
за этот показатель достигает лишь 1,44. Самой «пло- донский суд с требованием компенсировать уще 
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довитой» страной является Ирландия (1,92), самые 
«неплодовитые» — испанки(1,1). 
(По статье В. Лапского «Золотой век - женского рода») 
Опрос, проведен- 


до ный институтом Гэл- 
лапа (США) в 17 странах 
мира, показал, что наибольшим 
м уважением за свое качество пользуются 
товары из Японии (39 процентов опрошенных 
назвали их «отличными» или «очень хорошими»), 
Германии (35 процентов) и США (32 процента). Не- 
много отстают от лидеров Англия, Канада и Италия. 
Наименьшим авторитетом пользуются товары из 
Южной Кореи, Мексики, России и Бразилии. 


Е 


Германское статистическое ведомство пере- 
смотрело состав потребительской корзины средне- 
го немца, в которую входит около 750 товаров и ус- 
луг. Состав корзины приведен к современному сти- 


лю жизни. Исключены, например, йогурт без фрук- 
товой добавки, мороженое рыбное филе, включены 
плоды киви, йогуртс фруктами, микроволновая печь, 
одноразовая зажигалка, стоимость обучения вож- 
дению автомобиля, детали для персонального ком- 


пьютера. 


Компания «Гриффин инн», которой приналле 
сторансо злосчастной доской, заявила, что потер! 
значительно преувеличила последствия инциле 
ственно, адвокаты фирмы не стали уклоняться 
ственности, но согласились выплатить Тессел 104 
стерлингов в качестве компенсации за вынуждене 
ращение кврачу с незначительной раной на гол‹ 
сокий суд Лондона целиком встал на сторону 

шей, приговорив «Гриффин инн» куплате 35 
тов стерлинговзатравму, 200 тысяч фунтов І 
заработка, ав общей сложности — 1,2 млн фун 


‚ В Бразилии презид 
забросали яйцам 


Восемь сотрудников бразильской диза! 
дии «Кеуеп 10» создали в Интернете у 
желающие могут забросать виртуальн 
общественных деятелей, которые вызыі 


му принципу: совершенно неясно. 
оказался Пеле — 2200 яиц. Зато не 


с самым злобным спортивным ко! 
ся МВФ. За месяц на сайте броси 


019252. 
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БЕССОННИЦА 
ео Е лют 0З хронической бессонницы. 
киеритмы настолько нару- 
шены, что для них единственный способ заснуть — это 
принять на ночь какой-нибудь транквилизатор. Однако 
ведь можно заменить транквилизаторы наэфирные мас- 
ла, наслаждаться нормальным ночным сном и не чув- 
ствовать себя утром как с похмелья. Лаванда — это 
очень сильное успокоительное средство, которое при ис- 
пользовании его в вечерней ванне снимает умственное 
и физическое напряжение и обеспечивает полноценный 
ночной сон. Добавьте 5 или 6 капель лаванды в умерен- 
но горячую ванну. Не надо ни намыливаться, ни мыться 
— эта ванна предназначена не для чистоты, а исключи- 
тельно для отдыха и расслабления — просто лежите и 
| наслаждайтесь; и не устанавливайте для себя никаких вре- 
менных границ — оставайтесь в ней, пока вам приятно, 
добавляя время от времени горячую воду, если в этом 
есть необходимость. Некоторые мои родственницы до- 
вольно преклонного возраста постоянно обращаются к 
лавандовым ваннам, которые помогают им заснуть но- 
чью. Благодаря глубокому сну, которым они наслажда- 
ются ночью, они полны жизненных сил на протяжении 
всего дня. 
ЕСЛИ ВЫ ПРОСЫПАЕТЕСЬ ПОСРЕДИ НОЧИ 
Иногда события дня или какая-нибудь особая непри- 
ятность настолько сильно западают вам в голову, ито 


Злерово р 
| Освещенность влияет 
| на самочувствие 


| Искусственные источники света должны давать, 
| освещение, обеспечивающее зрительное восприя- 
| тие, близкое к оптимальным условиям, т. е. к Сол 
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нечному свету. 
| кемер хорошего зрения являются реи = 
= световой контраст. 
Ң освещение и большой све ты 
лепление возможно привзгляден 


веряностх Ослепление си 
— устранить его можно с пом 
С ма НЕЙ 


льно утомпляет 
ощью необходи 


е зрение И ИТС ТТИ Юре епты 


п олированных: 0а 
глаза, а 


мой за- 


гипертонией. Моя мать, У которой кровяное давление 


постоянно повышено, регулярно принимает ванны © лаз 
вандой. В результате у нее давно уже отпала необходи- 
мость пользоваться обычными в таких случаях лекарства- 
ми. Если у нее нет возможности принять лавандовую. 
ванну, она капает немного лавандового масла на кусо- 
чек ткани и вдыхает его аромат в течение нескольких 
минут. Естественно, не стоит прекращать принимать про- 
писанные вам лекарства без предварительной консуль- 
тации с лечащим врачом. Так как лаванда очень резко 
снижает кровяное давление, ею ни в коем случае нельзя 
пользоваться людям с гипотонией (пониженным кровя- 
ным давлением). 
РОЗОВЫЕ ПРИТИРАНИЯ 
Если вы хотите, чтобы ваше тело великолепно выглядело 
и при этом божественно пахло, обратитесь к терапевти- 
ческим возможностям розового масла. Приняв ванну, вот- 
рите немного этого масла в кожу лица и тела, обращая 
особое внимание нате его части, которые кажутся наибо- 
лее сухими и стареющими. Говорят, что возраст женщи- 
ны проще всего узнать по ее локтям, так как жировой слой 
между кожей и их костями очень тонок и кожа на них с 
возрастом быстрее всего покрывается морщинами. С по- і 
мощью массажа локтевых суставов с применением масел 
жожоба или розового можно, как мне кажется, скинуть 
летэдакс несколько. 
М. Тиссерэнд, английский ароматерапевт. 


малейший шум (кошачья драка в саду или громко хлоп- 


нувшая дверь автомобиля на улице) будит, а заснуть снова 
почти невозможно. Взгляд на часы говорит, что на дворе 
3 часа утра и вставать еще слишком рано, но мозг все 
равно работаеттак, как будто уже полдень. Со мной тоже 
иногда случается такое, особенно когда приходится ос- 
танавливаться в гостиницах, где все вокруг незнакомо (а 
иногда и неудобно). Тогда я записываю на листе бумаги 
все мысли, которые приходят мне в голову, потом капаю 
немного лавандового или майоранового масла на ку- 
сок ткани, кладу его себе на лицо, начинаю вдыхать 
ароматические испарения, и сон приходит. 
ЗУБНАЯ БОЛЬ 

Такое проверенное веками средство лечения зубной 
боли, как гвоздичное масло, остается популярным и се- 
годня. Гвоздика дает легкий анестезирующий эффекти 
вызывает онемение нервов в местах ее применения. На 
заболевший зуб надо положить кусочек ватки, смочен- 
ный гвоздичным маслом, и периодически менять его до 
тех пор, пока боль не утихнет или вы не сможете посе- 
тить своего дантиста. Масло перечной мяты тоже хоро- 
шо лечит зубную боль. 

ПОВЫШЕННОЕ КРОВЯНОЕ ДАВЛЕНИЕ 

Так как лавандовое масло является болеутоляющим 
средством и ему к тому же приписывают способность 
снижать кровяное давление, я когда-то рекомендовала 
его нескольким своим родным и знакомым, страдавшим 


время от времени в сторону, в темноту, чтобы дать 
отдохнуть нервам сетчатки. 
Упражнение «Пальминг» 

Наши ладони представляют собой превосходный 
инструмент для защиты глаз. Действительно, если 
соединить пальцы рук в центре лба, то ладони как 
раз накроют глазные впадины. Полностью преграж- 
дая доступ! свету, они при этом не будут сжимать 
глазные яблоки и оставят — за счет вогнутости кис- 
ти — возможность свободно двигать веками. 
5 искусствен 
но ускоряет процесс ра 


Весенний бользом 
Весной на березах вскоре после распускания лис 

тьев появляются скромно цветущие пестичны! Ее 
чиночные сережки. Пестичные всегда одиночны, | 
чутся между листьев на укороченных боков 
ках. Более крупные на концах ветвей, спар 
даже строенные сережки тычиночные. Вот их. 
дует собирать. б Р 


1. Освещение 
форта. 
2. Нужен до Й 
Д статочный свет дл 
1 я работ - 
чительно меньший — для отдыха Е И 
5. С возрастом необходимое для работы количе- 
Е света следует увеличивать. 
2 - Телевизор не рекомендуется смотреть в пол- 
остью затемненной комнате, но отраженный свет 
не должен быть на экране. 


Советы дальнозорким 
телезрителям 


Снимите очки и найдите такое место, откуда вы 
можете видеть экран телевизора без усилия. Часто 
дальнозоркие попадают в зависимость от своих оч- 
ков, обнаружив, что без них даже зрение вдаль не 
совсем хорошее. В этом случае надо сначала са- 
диться ближе к экрану, постепенно отодвигаясь, за- 
тем назад до тех пор, пока вы не сможете так же 
хорошо и с тем же удобством видеть и с дальней 
точки. Если же ваше зрение вдаль не пострадало, 
то сначала сядьте подальше назад, затем двигай- 

тесь ближе к экрану. В конце концов вы должны ви- 
деть одинаково хорошо с любой точки. Используйте 
все правила хорошего зрения: моргание, перемеще- 
ние, дыхание, короткие и легкие закрывания глаз с 
целью расслабления век и глазных мышц и взгляды 


> Преступление предопределено? 
Что делает человека преступником - обстоятельства или 


особенности личности? 2 
Шотландские генетики предлагают свой ответ на этот 


вопрос: они обнаружили, что среди заключенных к 
тельно чаше встречались мужчины с наследственны 
дефектом -лишнейҮ-хромосомой. Подобные ромом 
ные аномалии могут каким-то образом повлиять в По, 
веление человека и спровоцировать его агрессивн 


ведение. 


Должно создавать ощущение ком- 


я Ал, МАЛА А р р ААА 


инструмент для защиты глаз. Действительно, если 
соединить пальцы рук в центре лба, то ладони как 
раз накроют глазные впадины. Полностью преграж- 
Дая доступ свету, они при этом не будут сжимать 
глазные яблоки и оставят — за счет вогнутости кис- 
ти возможность свободно двигать веками. 


А у ААА АА е А 


‚циночные сережки. 


чутся между листьев на у! 
ках. Более крупные на кон етв 
тыч 


даже строенные сережки 
дует собирать... . 


`Подобное искусственное затемнение значитель- | при! 


но ускоряет процесс расслабления мышц и улучша- 
ет кровообращение. Двухминутный пальминг на- 
столько полно восстанавливает свойства сетчатки, 
что зачастую возникает иллюзия появления допол- 
нительного источника освещения. 

Высота стула подбирается так, чтобы лоб оказал- 
ся на уровне пальцев согнутых рук, а весь позво- 
ночник был бы выпрямлен. При выполнении паль- 
минга лежа подкладывайте под каждый локоть по- 
душку. Итак: 

1. Быстро потрите ладони друго друга в течение 
5-10 секунд, пока они не станут теплыми. 

2. Положите теплые ладони на закрытые глаза. 
Расслабьте брови. На выдохе представьте себе, как 
усталость и напряжение глаз исчезают. Дышите спо- 
бодно. Темнота перед закрытыми глазами свиде- 
тельствует о визуальной релаксации: чем больше 
степень релаксации, тем гуще темнота. 

Г. Демирчоглян, «Школа здоровых глаз». 


вают, ставят на 2 недели в теплое мес 
чески встряхивают содержимое. 3 

Обычно настойку не процеживают. Лишь к 
она кончается, отжимают остатки проспиртованных | 
сережек через марлю. Дозу определяют индиви: 
дуально — от20 капель до 1 чайной ложки: Прини- 
мают на воде 3 раза в день за 15—20 мин до еды- 
Вкус настойки приятный, бальзамический. При при- у 
еме утихают боли в сердце, исчезает одышка, появ- | и 
ляется бодрость. | 


Уважаемые читатели: 

Если вы излечились от какого-либо заболевания 
при помощи лекарственных трав или иных нату- 
ральных средств народной медицины, поделитесь 
своим опытом с другими читателями. Пишитенам 
поадресу:413800, г. Балаково, п/о 25, а/я 45. 
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( Мнение психолога 


Отсутствие уверенности в своих силах и возможно- 
стях агрессивные и напористые люди могут компенси- 
ровать лишь за счет грубого поведения. По крайней 
мере, такое утверждение бытовало до сих пор. Однако 
в действительности, как считает американский психо- 
лог Рой Баумайстер, все происходит как раз наоборот. 
Отсутствие веры в самого себя делает задиристых, аг- 
рессивных людей более миролюбивыми. 

Предположение, что недостаточная самоуверен- 
ность выливается в агрессивное поведение, о чем час- 
тенько утверждают, никогда ранее не проверялось на 
практике. Вместе с тем всегда были хорошо известны 
такие факты, которые не вписываются в эту схему. Так, 
согласно статистике, свыше 96% преступлений с при- 
менением силы совершают мужчины, хотя они едва 
ли менее сознательные, чем женщины. 

В результате исследований выяснилось: самые со- 
знательные люди проявляют наибольшую склонность 
ричем большинство из них не страдают 


к садизму. П 


(0З НӘ Тельные переоценивают свои стогОбНОСТИ к. 


отсутствием уверенности в своих силах, а, напротив, 
слишком переоценивают свои возможности. Напри- 
мер, насильники не страдают отсутствием увереннос 
ти в себе, а, наоборот, переоценивают свои сек 
ные способности. А Е 
Аналогичные закономерности наблюдаются как 
семье, таки в школе. Некоторые мужчины, например. 
становятся агрессивными в том случае, если 
нер пытается предпринять самостоятельный шаги те 
самым подорвать их авторитет. А в школах есть подр 
стки, которые терроризируют одноклассников, о 
бочно считая, что в чем-то их превосхо 08 
По мнению ученых, взаимосвязь ме? о 
ностью и агрессивностью коренится в. 
‘следственности. Например, в жи 
высокий статус завоевываютте. 
которые вынуждают своих со 
ни». 


Ы 
ОРТ 
кие работы 
15.00 Новости. 
15.20 Звездный час. 


15.45 Д 
старше. 


16.20 “Покемон”. Мультсе- 


риал. 


16.55 " оздушные замки" 


18.00:Новости. 


18.25 “Урановый город". 


Спецрепортаж. 
18.45 Жди меня. 


19.40 "Кто хочет стать мил- 1 


лионером?". Телеигра. 


20.45 Спокойной ночи, ма- 


лыши! 
21.00 Время. 


22.00 “Секретные материа- 


лы". Сериал. 
23.45 Взгляд. 
0.30 Новости. 
0.45 "Человек ниоткуда". 


Утренние профилактичьс- % 
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5 
оброе утро, губе ния! 
296 аМеИнЫессрнИяр 
25 Телепузики. 
:30 Москва-Минск. 
р Православный кален- 


о 


р 
о шестнадцати и "8:50 Пресс-релиз. 
0 


:15 Боевик "Миньон". 

:00, 14.00, 17.00 Вести. 
.30 „Санта-Барбара“. 

30 "Селеста". Сериал. 
30 "КоМод". Компания 


№Ю—-— 


и. 
— 
©; 


5 
=] 
т 
Б 
х 
о 
е) 


4.30 Что хочет женщина. 

:00 "Луиза Фернанда". 

.55 Каламбур. 

25 "Простые истины". 

7.30 Новости. 

7.35 "Включайтесь!". 

880, Губерния". 

Я альные деньги”. 
20.00 Вести. 3 

*20.30 Вечерние новости. 
20.50 Программа Е.Масюк 
Страна безмолвия". Ч. 2. 

21.30 "Аншлаг" и К. 

22.35 Михаил Жванецкий. 
Простые вещи". 


аер 


‚7.00, 8.00, 9:00 Вести. 
ануэла”. 


0, 7.50 Местное время. 


Программа 


23.00 Вести. 
*23.30 Факты минувшего дня. 
23.40 Подробности. 

3.50 Дежурная часть. 
0.00 Б.Щербаков, М.Волон- 
тир иА.Кузнецов в остросю- 
жетном фильме “Случай в 
квадрате 36-80". 
1.25 Спорт за неделю. 
2.20 Очень большой теннис. 


НТВ 


6.00, 10.00, 12.00 Сегодня. 
8.55, “Улицы разбитых фона- 
рей". 

10.20 "Любовь и тайны Сан- 
сет Бич". 

12.30 Вчера в "Итогах". 
14.00, 16.00 Сегодня. 

14.30 Итого. 

15.00 Старый телевизор. 
16.30 Впрок. 

17.10 Футбольный клуб. 
18.05 О, счастливчик! 
19.00, 22.00, 0.20 Сегодня. 
19.30 Герой дня. 

19.45 Криминал. 

20.05 Боевик "Кровавый 
спорт". 

22.00 Сегодня. 

23.00 "Досье детектива Дуб- 
ровского". Худ. фильм. 


0.50 Час Быка. 
0.55 Антропология. 
ВАХ 00 Со 
‚ 11.00, 14. Р 
АВ. московское. 
6.05, 7.30, 8.10 Настроение. 
9.00 Момент истины. 
9.45 Магазин на экране. „ 
10.05 "Три жизни Софии”. 
.15 Дата. 
1518, 3.45 Петровка, 38. 
12.40 "Волчица". Сериал. 
13.30 Деловая Москва. „ 
14.15 "Инспектор Деррик . 
15.20 Мир без наркотиков. 
16.30 Москва Бориса Жутов- 
ского. 
17.00, 19.55, 0.00 События. 
Время московское. „ 
17.15 Телестадион. “Мото- 
дром”. 
17.45 Ступеньки. 
19:00 Сериал. 
20:45 Особая папка. 
21.10 "Петербургские тайны". 
22.20 "Операция "Возмездие". 
23.15 Времечко. 
0.20 Ночной полет. 
0.55 Интернет-кафе. 
ТВ-6 
6.00, 7.00, 13.10 День за днем. 
6.45, 18.40, 22.35, 1.00 До- 
ожный патруль. 

:00, 15.00, 22.55 Новости: 
9.10 "Приятель покойника". 
Худ. фильм. 

11.15 Все в сад! 


вь. 
40 Про лезо недели. 


Скан) са 
“Тропикан . мира 


596 


1 
2 
5 
5 


7 
0 Театральный поне- 
е. 


1925 'ПЕТЕРС поп-шоу”. 
20 
20 


00 Новости дня. 
(А из ное”. 
21.30 "Пси-фактор: Зорон иал. 


`00' “Женаты... с детьми”, 
`30 Вы очевидец. 
23.15 "Алло, алло!?. 


-щины 
10.30 


`\Сегодн 


0.25 Сеть. 
Реп-ТУ 
7.00, 17.00 “Икс-мен”. Муль- 
ал. р г ) 
т и? 80 "Шкодливый пес”. 14 30 "Три, ў 
8.00 Монитор. ЖИРИ майора. В 
8.30, 14.45 Телеспецназ. 16.00 “Тайный. 


8.45, 20.00 Случайный свиде- Мак-3“. Сериал. 
16.30 “Доктор 


Бромвелл”. Сериг 


тель. 
9.30, 14.30 Новости. _ 
9.45 Боевик "Легион". 
.35, 14.20 Телемагазин. 


:05 Драма “Стена чудес". 19.00 Д 


П ерзкией кү 
19.25, 0.35 Гло 
вости. 
19:30 “Детектив! 
жес". Сериал. 
20.30, 23.15 Сегод 
=. 299 Сегодня в сі 
1.30 "Квадрат". Ме 
23.30 Страсти по Со 
0.00 "Папочка-май 


18.30 Новости. Е 

18.45 Третий лишний. 

19.00 Теленовелла, выбран- 
ная телезрителями. 

20.30 Обозрение. 

21.00 "МЭШ". 


6.00 Телеканал "Доброе утро". 
9.00 Новости. о 
9.15 "Воздушные замки", 
10.55 Кто хочет стать мил- 
лионером? 
12.00 Новости. 
12.15 Телеканал "Добрый 
день”. 
12.55 "Секретный фарва- 
тер”. Сериал. 
14.10 Жди меня. 
15.00 Новости. 
15.20 Царь горы. 
15.45 До шестнадцати и 
старше. еј 
16.20 "Покемон". 


риал. 

16.45 Ералаш. Е 

16.55 "Воздушные замки". 

18.00 Новости. : 

18 25 "Победим?..". К Чем- 

пионату мира по фигурному 

анию. 

8.55 Как это было. Советс- 
"МиГи” в небе Кореи. 

953 г. 


Мультсе- 


ая сила-2: След, 


20.45 Спокойной ночи, ма- 
ау | 


жизни". 

23.45 Программа "Цивили- 
зация". Николай Тимофеев- 
Ресовский. 

0.20 Новости. 

0.35 "Полтергейст-3". 


РТР 


Утренние профилактичес- 
кие работы 
14.00 Вести. 
14.30 Что хочет женщина. 
15.00 "Луиза Фернанда". 
Сериал. 
15.55 Сам себе режиссер. 
16.20 Сериал "Простые ис- 
тины". 
17.00 Вести. 
*17.30 Вечерний экран. Но- 
вости. 
*17.35 "Священные чудови- 
ща". Борис Щукин. 
*18.05 Три желания. 
*18.30 "Губерния". Инфор- 
мационная программа. _ 
19.00 "Шальные деньги". 
Сериал. 
20.00 Вести. 
*20.30 Местное время. Ве- 
черние новости. 
20.50 Фигурное катание. 
Чемпионат мира. Парное ка- 
тание. а 
п : 
Короткая я = начало". 


*23.30 Местное время. Фак- 
ты минувшего дня. 

23.40 Подробности. 

23.50 Дежурная часть. 

0.00 Мужчина и женщина. 
0.50 Худ. фильм "Искушение 
Изабель". 


НТВ 


6.00, 10.00, 12.00 Сегодня. 
8.55 "Улицы разбитых фона- 
рей". Сериал. 

10.20 "Любовь и тайны Сан- 
сет Бич". 

12.25 "Хомут для маркиза". 
Худ. фильм. 

14.00, 16.00 Сегодня. 

14.30 Криминал. 

15.00 Старый телевизор. 
6.30 Впрок. 

.10 "Страсть". Сериал. 
.05 О, счастливчик! 

:00 Сегодня. 

.30 Герой дня. 

.45 Криминал. У 

‚05 "Идеальная пара". 
оссия. 


1 

17 
18 
19 
19 
19 
20 


21.15 Криминальная 
22.00 Сегодня. 
22.50 Тушите свет. 
23.00 "Досье детектива Дуб- 
овского". Сериал. 
.15 Сегодня. 
0.45 Час Быка. 
0.50 Антропология. б 
1.40:За гранью возможного. 


ео 


6.00, 8.00, 11.00," 14.00 Со- 


*20.30 Вечерние новости. 
рули“ ГА ГУ ад |] аа у 


бытия. Время московское. 

6.05, 7.30, 8.10 Настроение. 

8.50 Газетный дождь. 

9.00 Версты. 

9.45 Магазин на экране. 

10.05 "Три жизни Софии". 

11.15 Дата. 

12.15, 23.45 Петровка, 38. 

12.40 "Волчица". Сериал. 

13.30 Деловая Москва. 

14.15 "Инспектор Деррик“. 

15.20 Как добиться успеха. 

16.30 Москва Гиляровского. 

17.00, 19.55, 0.00 События. 

Время московское. 

17.15 Телестадион. 

17.45 Выход рядом. 

19.00 Сериал. 

20.10 Лицом к городу. 

21.10 "Петербургские тайны". 

22.20 "Операция "Возмездие". 

23.15 Времечко. 

0.25 Русский век. 

1.00 Открытый проект. 

ТВ-6 

6.00, 7.00, 13:00 День заднем. 

6.45, 18.40, 22.35, 2.10 До- 

рожный патруль. 

9.00 Новости. 

9.10 „Операции отряда 
"Дельта". Худ, фильм: 
д 30 л 


11.05, 21 -фактор: 
избранное". = _ 
12.00 ао ры недели. 

2 142307 19.25 Петерс" поп- 
шоу. 


1.00 Антропология. 


15.00 Новости. 

15.15, 16.30 Телемагазин. 
15.30 "Тропиканка“. 

16.45 Дневник чемпионата 
мира по биатлону среди юни- 
оров. 


21.30 "Симпсоны" 
23.05 Детектив 
смерти“. 

1.05 Новости. 


17.20, 23.55 ДИСК-канал. - - 
о ЕЕ с детьми". ТНТ 
Е ИС. 7.00, 15.30 Муль 
20.00 Новости дня. ; - о 
20.30 СВ шои 7.30 Сегоднячк 


22.55 Новости. 
23.15 “Алло, алло!“. 
0.30 “Полет голубки". Х/Ф. 


Веп-ТУ 


7.00, 17.00 “Икс-мен”. Муль- риджес”. 
тсериал. у 11.25, 13.30 Ма 


7.30, 17.30 "Шкодливый пес 
8.00 Монитор. 
8.30, 14.45 Телеспецназ. 


8.45, 20:00 Случайный свиде- 
тель. 


9.30, 14.30 Новости. 
9.45 Криминальная мелодра- 
ма "Девушка и дельфины“. 
11.35, 14.20 Телемагазин. 
12.05, 1.20 "Слабый пол". Ко- 
медия. 
15.00 "Пляж". 
16.00, 22.00 “Пароль - " 
18:00 2 

:00 "Дарма и Грег 
18.30 На А 5 


18; 
19:00 я 
ная телезрителями. 


ване. Е 


ная сила-2: След 


0 45 Спокойной ночи, ма- 
> 
т ремя. 

ильм “Оқасмо для 


6.00 Телеканал “Доброе утро". 
9.00 Новости. ре 
9.15 "Воздушные замки". 
10.15 "Убойная сила-2: След 
бумеранга". 
11.10 “Победим?..". К Чем- 
пионату мира по фигурному 
катанию. 
11.40 История одного ше- 
девра. В.Серов. “Портрет 
Николая 11". 

12.00 Новости. 

12.15 Телеканал "Добрый 
день”. 

13.05 “Секретный фарва- 
тер”. Сериал. 

14.20 Как это было. Советс- 
кие “МиГи” в небе Кореи. 
1950-1953 г. 

15.00 Новости. 

15.20 Зов джунглей. 

15.45 До‘шестнадцати и 
старше. 

16.15 "Покемон". Мультсе- 


риал. 

16.45 Ералаш. 

16.55 “Воздушные замки". 
18.00 Новости. 

18.25 Фигурное катание. 
Чемпионат мира. Мужчины. 
Короткая программа. 

19.40 Кто хочет стать мил- 
лионером? 


Чемпионат мира. Парное ка- 
тание. 
Короткая программа. 
22.30 “Россия -- начало“. 
Док. сериал. 
23.00 Вести. 


0.4 
250 Антропология. 


0 "За гранью возможного". 


ТВЦ, 


6.00, 8.00, 11.00, 14.00 Со- 


20.45 Спокойной ночи, ма- 
лыши! 

21.00 Время. 

22.00 Фильм "Без единой 
улики". 

0.00 Русский экстрим. 

0.35 Новости. 
0.50"Полтергейст-3". 


РТР 


6.00, 7.00, 8.00, 9.00 Вести. 
6.15 "Мануэла". 
26:50 Факты минувшего дня. 
7.15 Семейные новости. 
7.25 Телепузики. 
*7.50 Доброе утро, губерния! 
8.30 Утро с "Аргументами и 

актами“. 

.35 Мультфильм. 
8.45 Православный кален- 
дарь. 
*8.50 Пресс-релиз. 
9.15 Музыкальная комедия 
“Сдается квартира с ребен- 
ком". 

10.45 Фитиль. 

11.00, 14.00, 17.00 Вести. 
11.30 "Санта-Барбара". 
12.30 "Селеста". 
*13.30 "КоМод". 
Модников. 

14.30 Что хочет женщина. 
15.00 “Луиза Фернанда“. 
15.55 Планета КВН. 

16.25 "Простые истины". 
*17.30 Новости. 

* 17.35 "Не похожий на тебя". 
Из жизни художников. 
*18.00 Спрос. 

*18.30 "Губерния". 

19.00 “Шальные деньги". 
20.00 Вести. 


Компания 


^20.30 Вечерние новости. 
20.50 95 лет Игорю Моисе- 
еву. Праздничный концерт 
государственного академи- 
ческого ансамбля народно- 
го танца, 
а 

Е акты минувшего дня, 
23.40 Подробности. Е 
23.50 Дежурная часть. 

.00 К.Уокен, В.Спано и 
Б.Дуриф, в остросюжетном 
фильме Кровавое пророче- 
ство". 

1.35 Русское лото. 


НТВ 


Утренние профилактичес- 
кие работы 
14.00 Сегодня. 
14.25 Среда. 
14.45 Мультфильмы. 
15.00 Старый телевизор. 
15.45 Мультфильм. 
16.00 Сегодня. 
16.30 Впрок. 
17.10 "Страсть" . Сериал: 
18.05 О, счастливчик! 
19.00 Сегодня. 
19.30 Герой дня. 
19.45 Криминал. 
20.05 "Идеальная пара". Се- 
риал. 
21.15 Совершенно секретно. 
22.00 Сегодня. 
22.50 Тушите свет. 
23.00 "Досье детектива Дуб- 
ровского". 
0.20 Сегодня. 
0.50 Час Быка. 


Дельта“. Худ, ИЛЬМ. 
114055218 

ибаныое 

12.00 Қатастцо ы недели. 
14:30; 19.2 етерс' поп- 
шоу. 


1.00 Антропология. 
1.50 "За гранью возможно- 
го”. Сериал. 


ТВЦ, 


6.00, 8.00, 11.00, 14.00 Со- 

бытия. Время московское. 

6.05, 7.30, 8.10 Настроение. 

8.50 Газетный дождь. 

9.00 Квадратные метры. 

9.10 Покупаем наше! 

9.30 Мульти-пульти. 

9.45 Магазин на экране. 

10.05 "Три жизни Софии". 

11.15 Дата. 

12.15, 23.45 Петровка, 38. 

12.35 "Волчица". 

13.30 Деловая Москва. 

14.15 "Инспектор Деррик”. 

15.20 Дамский клуб. 

16.30 Москва Гиляровского. 

17.00, 19.55, 0.00 События. 

Время московское. 

17.15 Телестадион. 

17.45 Ее единственная лю- 

бовь. 

19.00 Сериал. 

20.40 Российские тайны. 

21.10 "Петербургские тайны". 

22.20 "Операция "Возмездие". 

23.15 Времечко. 

0.20 Ночной полет. 

0.55 Открытый проект. 
ТВ-6 

6.00, 7.00, 13.05 День за днем. 

6.45, 18.40, 22.35, 2.10 До- 

рожный патруль. 


9.00 Новости. 
9.10 "Тихие стволы“. Х/ф. 


"Пси-фактор: 


19.00, 22.00 «пароль 
носа 
18:00 "Дарма и Грег". 
18.30 Новости. 
18.45 Третий лип 
19.00 Теленов 
ная телезрителу 


избранное". 

12.05 Пальчики оближешь. 
12.35 Х-фактор. 

14.30, 19.25 ПЕТЕРС поп- 
шоу. 

15.00 Новости. 

15.15, 16.30 Телемагазин. 
15.30 "Тропиканка". 

16.45 Дневник чемпионата 
мира по биатлону среди 
юниоров. 

17.20 ДИСК-канал. 

18.00 "Женаты... с детьми“. 
18.50 Наши любимые живот- 
ные. 

20.00 Новости дня. 

20.30 Я сама. 

22.55 Новости. 

23.15 "Алло, алло!". 

23.55 ДИСК-канал. 

0.30 “Одержимый убий- 
ством". Худ. фильм. 


Реп-Т\ 


7.00, 17.00 "Икс-мен". 

7.30, 17.30 "Шкодливый пес". 
8.00, 21.30 "Симпсоны". 
8.30, 14.45 Телеспецназ. 
8.45, 20.00 Случайный сви- 
детель. 

9.30, 14.30 Новости. 

9.45 "Причина смерти“. Де- 
тектив. 

11.35, 14.20 Телемагазин. 
12.05, 1.30 Военная комедия 
"Атлантический вал“ 

15.00 “Пляж”. 

16.00, 22.00 “Пароль - “Веч- 
ность". 


6.00 Телеканал “Доброе 


ро”. 

550 Новости. 

9.15 “Воздушные замки". 
110.15 Кто хочет стать мил- 
_ |лионером? 

11.15 “Все путешествия ко- 
манды Кусто". Сериал. 
|1145 История одного ше- 

_|девра. В.Тропинин. "Кружев- 


12.15 Телеканал "Добрый 
“Секретный фарва- 


15.00 Новости: 

15.20 Программа "100%". 
15.45 До шестнадцати и 
старше. 

16.20 “Покемон”. Мультсе- 
риал. 

16.45 Ералаш. 

16.55 "Воздушные замки". 
18.00 Новости. 

18.25 "Все путешествия ко- 
манды Кусто". Сериал. 
18.55 Человек и закон. 
19.40 "Империя под ударом: 
Великий провокатор". 
20.45 Спокойной ночи, ма- 
лыши! 

21.00 Время. 

22.00 Фигурное катание. 
Чемпионат мира. Спортив- 
ные пары. 

Произвольная программа. 
23.30 "Космос: 9 минут до 
неба". "Жизнь в невесомости”. 


0.00 Новости. 
0.15 Тихий дом. Е 
0.45 "Полтергейст-3". 


РТР 


6.00, 7.00, 8.00, 9.00 Вести. 
6.15 "Мануэла". 

*6.50 Факты минувшего дня. 
7.15 Семейные новости. 
7.25 Телепузики. 
*7.50 Доброе утро, губерния! 
8.30 Открытая таможня. 
8.45 Православный! кален- 


дарь. Г 
*8.50 Пресс-релиз. 

9.15 Боевик "Одини без ору- 
жия". 

10.45 Фитиль. 

11.00 Вести. 2: 
11.30 "Санта-Барбара". 
12.30 "Селеста". 

*13.30 “КоМод”. Компания 
Модников. 

14.00 Вести. 


14.30 Что хочет женщина. 
15.00 "Луиза Фернанда". 
15.55 10 лет "Джентльмен- 


шоу". 

16.25 "Простые истины". 
17.00 Вести. 

*17.30 Новости. 

*17.35 “Старлайт" в оформ- 
лении времени. 

*18.00 Молодые льВы. 
*18.30 "Губерния". 

19.00 "Шальные деньги“. 
20.00 Вести. 

*20.30 Вечерние новости. 
20.50 "Марш Турецкого". 
22.15 “Откройте, милиция“. 
22.45 Фитиль. 

23.00 Вести. 

*23.30 Факты минувшего 


дня. 
23.40 Подробности. 
23.50 Дежурная часть. 


0.00 Худ. фильм "Порногра- 
фическая связь". 


НТВ 


6.00, 10.00, 12.00 Сегодня. 
8.55 "Идеальная пара". 
10.20 “Любовь и тайны Сан- 
сет Бич". 5.36 
22396 И не рас- 
тавайтесь“. - Фильм. 

14.00 сое а $ 
14.30 Путешествия натура- 
а 

н тарый телев 
16.00 Е Е 
18:80 Впрок. 

-10 "Страсть". Се 
18.05 О, счастливчик 
19.00 Сегодня. 
19.30 Герой дня. 
19.45 Криминал. 
20.05 "Идеальная пара". 
21.15 "Женский взгляд" Ок- 
саны Пушкиной. 
22.00 Сегодня. 
22.50 Тушите свет. 


11.10, 21.30 "Пси-фактор: 


ТНТ 
7.00, 15.30 Мулі 
7.30 Сегоднячко 
голову. 
9.00 “Марисоль”. _ 
10.00, 18.30 Из ж 


щины. 
10.30, 19.30 “Детек` 
Бриджес". 


жизни майора Земана! 
16.00 “Тайный м 
Мак-3“. 


17.30 "Прощай, ХХ 
18.00 “Я люблю Люс 
19.00 "Дерзкие й красі 
19.25, 1.05 Глобальні 
вости. `3 
20.30, 23:45 Сегодн 
21.00 Сегодня в є 
21.30 "Проект “АЎ КІ 
ный боевик. 
0.00 Страсти по Солов 
0.30 “Папочка-майор“ 


дование. 
0.10 Сегодня. 
0.40 Час Быка 


20.40 Двойной портрет. 

° | 21.10 "Петербургские тайны“. 
| 22.20 “Операция "Возмездие". 

23.15 Времечко. 

0.20 Ночной полет. 

0.55 Открытый проект. 


ТВ-6 
Утренние профилактичес- 


кие раб. 
ОИ 


15.15, 16.30 Телемага 
15.30 “Тропиканка“. в 
Бр о чемпионата 
по биатло 
юниоров; аи 


$) ДИСК-канал. 
18.00 "Женаты... с детьми“. 


18.35 Дорожный 
18.45 а зра 


20.00 Новости дня. 
20.30 О:С Ш.-лучшее. 
21.30 Пси-фактор: избран- 


ное”, 

22.35, 1.30 Дорожный пат- 
руль. 

22.55 Новости. 

23.15 ДИСК-канал. 

23.55 “Провокатор”. Худ. 
фильм. 


Реп-Т\У 


7.00, 17.00 "Икс-мен". Муль- 
тсериал. 

7380. 30 “Шкодливый 
пес". Мультсериал. 

8.00, 21:30 "Симпсоны". 
8.30, 14.45 Телеспецназ. 
8.45, 20.00 Случайный сви- 


9.30, 14.30 Новости. 
9.45 Триллер “В поисках 


ая”. 
зБ, 14.20 Телемагазин, 
12.05, 1.20 "Мужчина в бе- 
лом костюме". Комедия. 
13.50 1/52. 
15.00 "Пляж". Е 
16.00, 22.00 "Пароль - "Веч- 
ность". 
18.00 "Дарма и Грег". 
18.30 Новости. 
18.45 Третий лишний. 
19.00 Теленовелла, выбран- 
ная телезрителями. 
20.30 Обозрение. 


ОРТ 
6.00, Телеканал “Доброе 
утро’. 
9.00 Новости. 
9.15 "Воздушные замки“. 
Сериал. 
10.15 "Империя под ударом: 
Великий провокатор“. 
11.10 "Все путешествия ко- 
манды Кусто". Сериал. 
11.40 История одного ше- 
девра. Н. Ярошенко. “Всю- 
ду жизнь". 
12.00 Новости. 
12.15 Телеканал “Добрый 
день”. 
13.00 “Секретный фарва- 
тер”. Сериал. 
14.20 Человек и закон. 
15.00 Новости. 
15.20 Фильм "Котенок". 
16.40 Ералаш. 
16.55 "Воздушные замки“. 
Сериал. 
18.00 Новости. 
18.25 Фигурное катание. 
Чемпионат мира. Мужчины. 
Произвольная программа. 
19.40 Поле чудес. 
20.45 Спокойной ночи, ма- 
лыши! 
21.00 Время. р. 
21.55 Фильм "Робокоп - 2". 


ОРТ 
‚ 10.00, 15.00 Новости. 
1299. ограмма "100%". _ 
|8. “Про бегемота, который 
) ся прививок". Мульт- 


ильм, 
255 “Альф”. Сериал. 
Игра, 


й, гармонь люби- 


г от 
14.20 узнецо 
пев и Е.Герасимов в детек- 


23.05 "Пастырь”. Боевик. х 
1.05 Новости. 


тнт 


7.00, 15.30 Мультфильмы. 
7.30 Сегоднячко на свежую 
голову. А 

9.00 "Марисоль". 


10.00, 18.30 Из жизни жен- 19.25, 0. 
щины. вости. _ 
10.30, 19.30 “Детектив Нэш 20.30, 23.3: 
Б Ы 21.00 Се 


риджес". 
11.25, 13.30 Телемагазин. 
11.35 "Проект "А. Комедий- 
ный боевик. 

14.30 "Тридцать случаев из 
жизни майора Земана”. 


0.00 Новости. 


секретно". 


детель, 21.00 "МЭШ". 

0.1 ” цам". 6.05, 7.30, 8.10 Настроение. 15.15, 16.30 Телемагазин. 

5 Фильм "Совершенно 22.40 Худ.фильм "Крик-2". 8.50 Газетный дождь. 15.30 "Тропиканка". 
0.35 Фигурное катание. Чем- 9.00 Мода поп-5Юр. 16.40 Дневник чемпионата 
РТР Шар пира женщины Ко- 9.30 Мульти-пульти. мира по биатлону среди 
6.00, 7.00, 8.0 1 с 9.45 Магазин на экране. юниоров. смерти”. 
6.15 "Манузлое" °00 Вести. 2.10 Дежурная часть. 10.05 "Три жизни Софии". 17.15 ДИСК-канал. 
2.20 Док. фильм "Быстрая — 11.15 Дата, 18:00 Амба ТВ. 


6.50 Факты минувшего дня. 
7.15 Семейные ВЕКОВ 
7.25 Телепузики. 

7.50 Доброеутро, губерния! 
8.30 Тысяча и один день. 
8.45 Православный кален- 


дарь. 
*8.50 Пресс-релиз. 

9.15 "Марш Турецкого". 
10.40 Фитиль. 

11.00 Вести. 

11.30 "Санта-Барбара". 
12.30 "Селеста". 

*13.30 "КоМод". Компания 
Модников. 

14.00 Вести. 

14.30 Что хочет женщина. 
15.00 ТЕ Фернанда". 
15.55 "Затерянный мир. 
ра Худ. фильм. 

17.00 Вести. 

*17.30 Новости. 

*17.35 Прямая линия с учас- 
тием заместителя полномоч- 
ного представителя Прези- 
дента РФ в Приволжском 
федеральном округе А.А.Ев- 
стифеева. сі 

*18.30 "Губерния". А 
19.00 "Шальные деньги". 
20:00 Вести. 

20.30 Вечерние новости. 
20.50 Криминальная драма 
"Дураки умирают по пятни- 


езда или Чистое небо - вы- 
бор по-японски". 


НТВ 


6.00, 10.00, 12.00 Сегодня. 
8.55 "Идеальная пара". 
10.20 "Любовь и тайны Сан- 
сет Бич". 

12.25 "Марья-искусница". 
Сказка. 

14.00 Сегодня 

14.30 Один день. 

15.00 Старый телевизор. 
16.00 Сегодня. 

16.30 Улица Сезам. 

16.55 "Страсть". Сериал. 
17.55 "Новые приключения 
Никиты". Сериал. 

19.00 Сегодня. 

19.35 Глас народа. 

21.05 О, счастливчик! 

22.00 Сегодня. 

22.50 Профессия - репор- 
тер. 

23.10 "Девушка на танке". 
Боевик. 

1.15 "За гранью возможно- 
го". Сериал. 


ТВЦ 


6.00, 8.00, 11.00, 14.00 Со- 
бытия. Время московское. 


РТР 


*5.50 "Театральная пло- 
щадь". МХАТ играет Чехова. 
7.30 Диалоги о рыбалке. 
8.00 Эксцентрическая коме- 
дия "Вечерний лабиринт". 
9.10 Золотой ключ: 
9.30 Телепузики: | 
10:00 Доброе утро, страна: 
10.45 Сто к одному. 
11.35 Сам себе режиссер. 
12.05 Каламбур. 
12.35 Почта РТР. 1 
00% ссар Рекс 
ма «зені 3 
в, Л.Жур 


НТВ 


8.00, 10:00, 12.00 Сегодня. 
8.15 "Закон джунглей". 
8.45 О, счастливчик! 

9.30 Без рецепта. 

10.20 Криминал. 

10.50 "Женский взгляд" Ок- 
саны Пушкиной. 

11.25 Полундра. 

12.25 Кирилл Кикнадзе. 
"Подводные Гималаи". 
12.40 "Свадьба в Малинов- 


б 
_омогноре кино. 


12.15, 23.45 Петровка, 38. 
12.35 "Волчица". 

13.30 Деловая Москва. 
14.15 "Инспектор Деррик”. 
16.30 Прогулки с Алексеем 
Баталовым. 

17.00, 19.55, 0:00 События. 
Время московское. 

17.15 Телевизионная эколо- 
гическая служба. 

17.45 Горько! 

19.00 Сериал. 

20.45 "Атака". Боевик. 
22.30 Детектив-шоу. 

23.15 Времечко. 

0.20 "Российский нацио- 
нальный Олимп-2000“. Це- 
ремония вручения премии. 


ТВ-6 


6.00, 7.00, 13.00 День за 


днем. 
6.45, 18.40, 23.10, 2.25 До- 
рожный патруль. 

9.00 Новости. 

9.10 "Провокатор". Х/ф. 
10.55 Телемагазин. 

11.05 "Пси-фактор"“. 

12.05 Бис. 

12.30 Без вопросов. 

14.25 ПЕТЕРС поп-шоу. 
15.00 Новости. 


18.50 "Самые громкие пре- 
ступления ХХ века”. 

20.00 Новости дня. 

20.30 "Дорога на Арлинг- 
тон". Худ. фильм. 

22.50 Новости. 

23.25 “Цепной пес”. Худ. 
фильм. 

1.20 ДИСК-канал. 


Реп-ТУ 


7.00, 17.00 "Икс-мен“. 
7.30, 17.30 "Шкодливый пес”. 
8.00, 21.30 “Симпсоны”. 
8.30, 14.45 Телеспецназ. 
8.45, 20.00 Случайный сви- 
детель. 

9.30, 14.30 Новости. 

9.45 Фантастика “Ланселот, 
хранитель времени“. 

11.35, 14.20 Телемагазин. 
12.05, 1.25 Мелодрама 
“Ради любви“. 

15.00 “Пляж”. 

16.00 "Пароль - “Вечность”. 
18.00 "Дарма и Грег". 

18.30 Новости. 

18.45 Третий лишний. 

19.00 Теленовелла, выбран- 
ная телезрителями. 
20.30 Обозрение. 
20.45 Любимая марка. 


голову. 
9.00 


19.00 
19.25, 2% 
вости. 


мя московское. 
11.15 Городское собрание. 
11.40 "Златовласка". Сказ- 


ка. 
13.15 Версты. 

14.20 Великие и неповтори- 
мые. 

15.00 Клад графа М. 1 
15.40 "Платформа М 1". Се- 


риал. 
17.20 Антимония. 
19.00 "Каменская". “Шес- 
терки умирают первыми". 
1-я серия. Сериал. 
20.00 Постскриптум. 


12.45 Телемагазин. 
13.00 Новости. 
18-1: 
13. 


5 Фазон. 

55 Мое кино. 
15.35 Наши любимые живот- 
ные. 

16.05 Дневник чемпионата. 
мира по биатлону среди 
юниоров. 

16.40 "СВ-шоу". Ефим Ш 


рин. 
О Я сама. 
Е кандалы недели. 
20.00 Новости дня. = 
20.15 "Операция отряда 
Дельта-2“. Боевик. В 
22.25 “Охота за наслед- к. 


унн Г 
22.50 Событӣ 
ковское. 


22.00 “Черная 
22.35 Док. фильм ". 
ка Эбола - тайна 


23.10 Боевик “Дрянь”. 
1.10 Новости. 


7.00, 15.30 Мультфильм. 
7.30 ОЕ на све 


10.00, 18.30 Из жизни ж 
щины. 

10.30, 19.30 “Детектив. 
Бриджес". к 
11.25, 13.30 Телемагазин. 
11.35 "Смер: с 
такт”. Боевик. 
14.30 Е \ 
жизни майора Земана б 
16.00 “Тайный мир Але 
Мак-3”. - : 
16.30 "Доктор Элинор! 
велл 


17.30 "Прощай, ХХ 
18.00 "Я люблю Лю 


00, 10.00, 15:00 Новости. 
грамма “100%“. 

гемота, который 

прививок". Мульт- 


и 
0. мехопанорама. 
11.10 Фильм ОЙ правосу- 
гае 297 всех". 

ы доровье. 
14.05 Седьмое чувство. 
14.45 История одного ше- 
девра.` Русский музей. 
15 10 “Китайский городо- 
вой”. Сериал. 
16.05 Дисней-клуб: "Все о 
Микки Маусе". 
16.35 Фильм-концерт "По-но- 
вому жить" (Лариса Долина). 
18.00 Новости. 
18.20 С легким паром! 
18.55 Футбол. Отборочный 
матч Чемпионата мира. 
Сборная России - сборная 
Словении. 
21.00 Время. 
21.40 Фильм "Обрученные 
со смертью". 
23.30 “Мы желаем счастья 
вам”. Стас Намин и группа 
“Цветы”. 


12.05 Каламбур, 


14008 


дия "Вечерний лабиринт“. 
9.10 оя ключ. В 

9.30 Телепузики. 

10:00 Доброе утро, страна! 
10:45 Сто к одному. 

11.35 Сам себе режиссер. 


14.20 АЖузнецов, Л.Журав- 

лев и Е.Герасимов в детек- 

тиве “Пять минут страха“. 
^16.00 “Губерния. Семь 

дней“. 

*16.30 Провинция. 

*16.45 Секундомер. 

ИО Па а так пе- 
уча... ". Ансамбль "Н. А 

ТЮЗа венада а 
“17.25 "Универ". 

18.00 Моя семья. 

19.00 “Затерянный мир. 
Оракул". Худ. фильм. 

20.00 Вести в субботу. 
20.50 Городок. Ретро. 
21.30 Фигурное катание. 
Чемпионат мира. Спортив- 
ные танцы. Произвольная 
программа. 

23.15 Худ.фильм "Мумия: 
принц Египта”. 

1.30 Эротический фильм 
“Дневники Красной туфельки". 


1 


уоч оез рецепта. 
10.20 Криминал. 
10.50 “Женский взгляд" Ок- 
саны Пушкиной. 
11.25 Полундра. 
12.25 Кирилл Кикнадзе. 
Подводные Гималаи". 
2.40 “Свадьба в Малинов- 


ены 
ли корабли. 


15.40 Свидетель века. 
16.00 Сегодня. 

16.35 Интересное кино. 
17.15 Я и моя собака. 

17.55 "Новые приключения 
Никиты“. 

19.00 Сегодня. 

19.45 Герой дня без галсту- 
ка. 

20.25 О, счастливчик! 

21.15 “Улицы разбитых фо- 
нарей". Сериал. 

22.30 Итого. 

23.05 "Красное солнце". 
Худ. фильм. 

1.15 "За гранью возможного". 


ТВЦ, 


8.00 “Аленький цветочек". 
Мультфильм. 

8.40 Наш сад. 

9.45 Отчего, почему? 

10.25 Как вам это нравится?! 
11.00, 14.00 События. Вре- 


14.20 Великие и неповтори- 
1.00 Кл 

Її ад графа М. Р 
15.40 "Платформа М 1". Се- 
риал. 
17.20 Антимония. 
19.00 “Каменская”. "Шес- 

перв 


и 

"Лунный свет и В 

ковское. 

23.05 ХОРОШО, БЫков. 

23.20 Мода поп-$юр. 

23.50 Золотая коллекция 

группы "Доктор Ватсон". 

0.50 "Колесо фортуны". Пси- 

хологическая драма. 
ТВ-6 

6.40 "Дорога на Арлингтон". 

Худ. фильм. 

8.40, 18.40, 0.10 Дорожный 

патруль. 

8.50 "Ваша музыка”. Нико- 

лай Трубач. 

9.45 Крудятся диски. 

10.25 Про любовь. 

11.00 Театральный поне- 

дельник. 

11.35 Пальчики оближешь. 

12.10 Без вопросов. 

12.35 Феномен доктора На- 

заралиева. 


алентино". 
22.50 События. Время мос- 


ством") 
0.25 Кино без границ. 
ретные мечты-2”. 


Реп-ТУ 
8.00, 16.20 "Фантастическая 
четверка”. Мультсериал. 
8.30, 16.45 "Сазки джунг- 
лей”. Мультсериал: 
9:00 "Симпсоны. 
9.30 Мир спорта глазами 
"Жиллетт". 
10:00 Монитор: 
10.20 Боевик "Дрянь". 
12.30 “Анатомия катастро- 
фы: без предупреждения”. 
Док. фильм. 
13.30 Новости. 
13.45 Анатомия катастрофы. 
14.15 Трагикомедия "Курьер". 
16.00 Метро. 
17.15 Два вопроса. 
17.30 Новости. 
17.45 Несчастный случай. 


7.45 Слово пастыря. Митро- 

полит Кирилл. 

8.00 Новости. 

8.10 Служу России! 

8.40 Дисней-клуб. 

93.10 Утренняя звезда. 

10.00 Новости. Р 

10.10 "Непутевые заметки 

с Дм.Крыловым. 

10.30 Пока все дома. 

11.10 Фильм Божо. 

13.05 Утренняя п ; 

13.40 Куб путешественни- 

ков. 

14.20 Эх, Семеновна: 

15.00 Новости. _ 

15.10 “Китайский городо- 

вой”. Сериал. Т 

16.05 Дисней- . 

16.35 Умницы и умники. Ё 

17.00 Живая природа. 

"Правда об обезьянах”. 
овости. Ее 

1800 00 "Маленький ку 


9297209 Фильм “Разрушитель”. 
30 Времена. 

5245 На футбо 

0.25 Фильм 


ле. Я 
Телохрани 


“Док. 
- е “Фильмотека . д 
и “Нанук с Север? · 


6.55 "Нева впадает в Вол- 
гу". "Вацлав Нижинский. 
Повенчанный с Богом”. 
7.30 "Доверчивый дракон“. 
Мультфильм. 
7.40 Комедия "Звонят, от- 
кройте дверь”. 
9.00 Русское лото. 
9.40 ТВ Бинго шоу. 
10.35 Доброе утро, страна! 
11.05 “Аншлаг” и К. 
12.00 Городок. 
12.30 Федерация. _ 
13.10 Парламентский час. 
14.00 Вести. 
14.20 Диалоги о животных. 
15.20 Вокруг света. 
.25 Два рояля. 
16.20 2Р9 себе режиссер. 
кало. 
ео и и А.Челента- 
но в комедии Безумно 
влюбленный . 
ное катание. 
21.20 тур ИЕ 
льная программа. 
РО А ДОмогалов, О.Цир- 


0-00 Т.Китано в фильме 


а "Видеомаг- 
‚ фильм "Вид! г 
И 8 слово японское . 


12.00 Сегодня; 
Бока 
фильм-детям 


10.15 “Восемьсот лье по 


Амазонке”. Худ. фильм. 
12.25 Депрессия. 

12.50 "Визит к Минотавру". 
1-я серия. Сериал. 

14.20 "Лицо кавказской на- 
циональности". 

15.00 Третий тайм. 

16.00 Сегодня. 

16.35 Путешествия натура- 
листа. 

17.10 Большие родители. 
17.50 "Новые приключения 
Никиты". 

19.00 Итоги. 

20.45 Куклы. 

21.00 "Улицы разбитых фо- 
нарей". У, 
99715 "Ледяной ветер". Дра- 


ма. Р 
30 Футбольный клуб. 
о "За гранью возможно- 


го". ТВЦ, 


Ортодокс. р 

В "Мир дикой природы . 
к. сериал. 

9.45 аа почему? 
10.25 Полевая почта, Е 
11.00 Московская недел | 
11.30 Деньги плюс В 
11.45 "Молодая жена . 


лодрам Приглашает Борис 
О 20.00 События. Вре- 
мя. московское а 

ка афи з 
110 2 ко ональный инте 


рес. 


16.20 "Комиссар Наварро". 
18.00 Слушается дело. 
18.50 "Каменская". "Шес- 
терки умирают первыми". 
2-я серия. 

20.25 Спортивный экспресс. 
21.00 Момент истины. 
21.45 "Маэстро вор“. Бое- 
вик. 

23.25 Деликатесы. 

0.00 События. Время мос- 
ковское. 

0.15 Полет над "Гнездом глу- 


харя". Е 
0.45 Московский хит. 
1.45 "Священные узы бра- 
ка". Комедия. 

ТВ-6 
6.40 "Оловяный солдатик". 
Худ. фильм: 7) 
Уа 18.40 Дорожный 
патруль. 
8.40 5їаг Старт. 
9.15 Шоу Бенни Хилла. 
9.55 Сеть. ) 
10.25 Телемагазин. 
10.45 Я знаю все! 
11.45 Трансляция чемпиона- 
та мира по биатлону среди 
юниоров: : 
13.35 Все в сад: 
14.00 Канон: : 
14.50 Премьера: 
мочки!" 


"Ой, ма- 
\ 


“Убийство Ганди". 


17.55 Катастрофы недели. 
18.55 Ваша музыка. 

19.50 "Завтра не придет ни- 
когда”. Худ. фильм. 

21.40 "Кавказский пленник". 
Худ. фильм- 

23.35 Х-фактор. 

0.10 Вечеринка из "Метели- 


цы". 

Реп-ТУ 
7.30 Музыкальный канал. 
8.00, 16.20 "Фантастическая 
четверка”. " 
8.30, 16.45 "Сказки джунг- 
лей”. 
9.00 “Симпсоны”. 
9.30 1/52. 
10.00 Монитор. > и 
10.20 Приключенческий 
фильм "Освободите вил- — 
ли-3". 2 
12.30 "Ее звали Никита". 
13.30 Новости. әр 


Основная черта характера — 
власть, могущество. 
Положительное в характере: гордый, 
с чувством собственного достоинства, ис- 
кренний, артистичный, главенствующий, 
доброжелательный, щедрый, гостепри- 
имный, ответственный, серьезный. 
Отрицательное в характере: тщеслав- 
ный, самонадеянный, требующий внима- 
ния и поклонения, капризный, эгоцент- 
ричный, сорящий деньгами, поверхност- 
ный. 
У вашего ребенка скорее всего прият- 
ная внешность, и он нравится окружаю- 
щим. Лев — огненный знак, так же, как 
Овени Стрелец. Поэтому у вас будет мно- 
го хлопот с ним в детстве. Любой Лев — 
маленький король, и ему больше всего 
нравится повелевать, если вы будете ему 
во всем потакать, вы получите малень- 
кого домашнего тирана. В любой компа- 
нии он хочет быть самым лучшим, самым 
главным, а если ему это не удается, то 
тогда предпочитает проводить время пе- 
ред телевизором или изводить родите- 
лей своими придирками. Ребенок време- 
нами очень активен, его активность вред- 
но ограничивать. Но руководить вашим 
маленьким Львом нужно твердо и неукос- 
нительно. Если произошел конфликт со 
сверстниками, не наказывайте его, луч- 
ше взывайте к его чувству справедливос- 
ти. Постарайтесь его убедить, что если 
сегодня в игре он был главным, то завтра 
очередь его товарища. Он очень чуток к 
похвале: если вы заметилиу него успехи, 


дние годы 


становится меньше яблок 


В после- ляющиеся плоды чрезмерн 


ственно имя 
а ира КТ ВКУС. 


ь часть спины. В раннем детстве 3 
ны травмы спины И коленей. Желатель-_ 
но убрать все опасные предметы зама 
делы досягаемости. Если у малыша 0! г а, 
наружено косоглазие, то надо как мож: К 


непременно похвалите, он будет старать- сделают все возможное, чтобы достич 
ся заслужить похвалу еще раз. Лев не не меньших успехов. Но будьте внима 
любит одиночества. Он все время ищет тельны и не забудьте похвалить ребен- 
себе товарищей, которыми можно вер- ка, если он действительно в чем-то пре- 


ховодить. Чаще всего он их находит. Но а 
Ў успел. к врачу. Малень- 
отношения со сверстниками могут ине Давайте ему читать книги про великих но раньше мы Ааа 


. АНГЛИЙСКИЙ 
сложиться, и тогда ваш ребенок будет людей, королей и героев, которые про- ЕЕ лез Ка. заинтере- 
т от одиночества. Лучший способ славились своими подвигами во имя че- астролог Тэра Е ем, подкрашивая 
избавить его от этих страданий — при- ловечества. Его волнует все, что связано совать ребенка 8 

р р ерестваз=гојволну о те цвета. Их пугает шум бегу- 


глашать его сверстников в дом. И маль- свластью. Когда он будет старше, его мо- воду в разны чайте кран 
чики, и девочки любят роль гостеприим- жет заинтересовать политика. Вполне щей воды, поэтому не вклю Ре 


ных хозяев. Они умеют позаботиться о может случиться, что вашего ребенка когда ребенок находится в ванне: У де- 
своих гостях и сделать так, чтобы каждо- ждет великое будущее. Постарайтесь тей этого типа две крайности: либо у них 
му гостю было интересно. Эти дети по дать ему прочные знания и научить дос- отличное здоровье, либо они всегда тем- 
натуре своей добрые и щедрые, но в то тигать цели. Вам придется уделять мно- пературят и чем-то больны. Но общая 
же время эгоцентричные. Роль гостепри- го времени я внимания его поведению и жизнеспособность у ребенка. высокая. 
имного хозяина или хозяйки поможет им образованию. В противном случае он Что противопоказано вашему ребен- 
развить в себе внимание кдругим людям. может вырасти необразованным эгоис- ку? 

Жесткое, жестокое обращение; никог- 


Вашему ребенку также очень полез- том, желающим первенствовать любой 
но иметь домашних животных. Во-пер- ценой, но не сможет ладить с другими да не наказывайте его физически- 


вых, он с удовольствием будет командо- людьми и будет всех раздражать. Не поощряйте в нем желание коман- 
вать кошками, собаками и не будет стра- Эти дети любят музыку и театр. В довать всеми окружающими. а 
дать отодиночества; во-вторых, научится школьном возрасте они могут увлекать- Унижение, третирование; никогда не 
заботиться о ком-то еще, кроме себя. ся всем, что связано с театром, музыкой, ругайте его в присутствии его товарищей. 
С учебой и дисциплиной у вашего ре- кино, танцами. Поощряйте эти увлечения. Ваш ребенок нуждается в хорошем 
бенка происходит нечто странное. Либо Используйте страсть к театру, чтобы при- воспитании и образовании. 
он учится легко и быстро, схватывая все охотить ребенка к чтению. Ваш ребенок Действуйте убеждением, а не силой. 
на лету, либо его охватывает непреодо- обладает природной интуицией, привле- Заведите домашних животных, чтобы 
лимая лень. Не браните его, это все кательностью. Если вы научите его счи- он научился о них заботиться. 
бесполезно, не ущемляйте его чувство таться с другими людьми и работать це- Не забывайте хвалить ребенка за до- 
собственного достоинства и тем более не леустремленно, он сможет достичь боль- стигнутые успехи. 
наказывайте его физически. Лучше сыг- ших успехов в жизни. Если он стал плохо учиться, похвалите _ 
рать на его тщеславии. Похвалите за Чем может болеть ваш ребенок? У за школьные успехи его друзей. Выска- 
школьные успехи его сверстников. Этого него, как правило, чувствительная кожа, жите мысль, что вы ожидали от него 


достаточно. Львам не нравится, когда у он может обгореть на солнце. Обратите меньшихуспехов. 
других что-то получается, а у них нет. Они также внимание на сердце и нижнюю Л. В. Гумун, Н. П.Нау 


Почему в садах 


о осыпаются ное, проще покупать сами яблоки. А без 


2 о заправленной навозом по 
стигаютсвой- хорош : Е 
И Неде пичинырну иной ямьь без его регулярного внесе 


Кстати. вкус приствольные круги здоровых, хорошо 


адо ег 
ОДЪ 


ешевівиде «завязи», он 
каются и тянутся вверх 


й для каждого сорта 


В после- 


в се 


шать, что 
яблок в садах становится все меньше и 


меньше. И как это ни горько, такое мне- 
ние справедливо. Причин тому множе- 
ство и среди них две основные: заметное 
изменение климата и снижение ухода за 
з садом. 
Изменение климата проявляется преж- 
де всего в общем потеплении зим, неред- 
х ко называемых в народе «сиротскими», и 
в нестабильной погоде весной и летом. 
Воти гибнут, часто даже по-настояще- 
му не успев раскрыться, цветки, а значит, 
гибнет и урожай. Смотришь на яблоню и 
З не поймешь: то ли она цветет, то ли нет. 
Какие-то отдельные цветки вроде бы и 
есть, большинство же еще в полубутонах 
— вялые, безжизненные, тронешь — и от- 
валиваются. А тут еще разные вредители 
их «подтачивают». 

Как излишняя сухость и жара, так и 
чрезмерная влажность в сочетании с не- 
свойственной для лета прохладной пого- 
дой отрицательно сказываются на «рабо- 
те» листьев, которые вырабатывают необ- 
холимые для нормальной жизнедеятельно- 
сти растений вещества, называемые асси- 
милятами. И в жаркую погоду, и в холод- 
ную растения оказываются как бы в стрес- 
совой ситуации: устьица листьев закры- 

ваются, сами листья, как своеобразная 


| Почему в садах 
становится меньше яблок 


ляющиеся плоды чрезмерно осыпаются ное, 
еще в виде «завязи», они не достигают свой- 


ственной для каждого сорта величины; ну 

и, конечно, изменяют вкус. К. 

яблок ухудшается не наа В Е сай 

дождливое лето, но и вочень> не. 
› нь жаркое. 

Известны случаи, когда листья не толь- 
ко перестают вырабатывать питательные 
вещества — ассимиляты, но даже полнос- 
тью осыпаются. Так, например, было на 
обширной территории нечерноземной 
зоны в 1990 году. Ученым удалось изучить 
последствия этого явления, которое они 
назвали дефолиацией листьев, и устано- 
вить, что оно приводит к нарушению фор- 
мирования урожая в течение последую- 
щих двух—трех лет. Возникает вопрос: 
если растение все лето находилось в со- 
стоянии стресса, способно ли оно обес- 
печить питательными веществами все эти 
необходимые для его жизни и плодо- 
ношения процессы? Конечно же, нет. Яб- 
лони, приспособленные к иным услови- 
ям жизни, оказываются угнетенными, ос- 
лабленными и не подготовленными к пе- 
резимовке. Именно в этом одна из при- 
чин «нецветения» наших садов и повреж- 
дений деревьев даже в нынешние мало- 
морозные зимы. 

Но этоеше не все. Хотя яблоня и растет 
на юге страны, все же это растение 
умеренного климата, нормального роста 
для нее без зимы нет. В теплые зимы ябло- 
ня, видимо, не проходит через необходи- 
мый для нее уровень низких температур, 
что сказывается на нормальном «зимнем 


ной ямы, без'его регулярного внесения в’ 
приствольные круги здоровых, хорошо 


плодоносящих деревьев не получишь. 
Кстати, малодоступными для большинства 
садоводов из-за высоких цен становятся и 
минеральные удобрения. 

Снижение ухода за садом проявляется 
и в прекратившейся борьбе с вредителя- 
мии болезнями. В огороде, на низкорос- 
лых ягодных кустарниках какая-то обра- 
ботка еще ведется, чаще всего народны- 
ми или нетрадиционными средствами. Ну 
авысокорослые деревья — вспомним, ког- 
да мы их последний раз опрыскивали? 
Скорее всего и не вспомним. И дорого, и 
трудно. К тому же совершенно спра- 
ведливо мнение, что вокруг нас настолько 
много химии, что пусть хоть в моем саду 
ее не будет. Но, к сожалению, садоводы 
прекратили принимать и самые безобид- 
ные, механические меры борьбы с вреди- 
телями и болезнями. Все реже и реже 
встретишь в любительских садах на дере- 
вьях ловчие пояса и другие ловушки для 
насекомых. 

Зараженность сада усиливается и от 
загущенных посадок. Чтобы дерево было 


проще покупать сами яблоки. А без шести-идажечетыр 
хорошо заправленной навозом посадоч- схема чаще всего! 


нормально осве 
посажено по схеме 


зультате спустя годы 
каются и тянутся ввер: 


добляются джунглям, 


в садах бывают нетолько загущені 
ки, но и запущены сами дерев 


мешающие другим посадкам, садо 1% 
спиливают, а ветки, начинающиеся с по- | 
ловины кроны, остаются сплетенными. _ 
Такой необходимый прием для осветления! 
старых деревьев, как снижение, да и про- 
сто прореживание кроны, встречаешь в 
садах редко. 

Хотелось бы остановить садоводов и от 
попыток разводить яблони на участках, 
выделенных в совершенно непригодных 
для садоводства местах, например, в ни- 
зинах и болотах. Натаких участках лучше 
возделывать огороды, сажать ягодники. В 
исконно садоводческих регионах, в. благо- 
приятных местах и при нормальном уходе 
яблони продолжают давать обычные уро- 
жаи, периодичность которых определяет- 
ся лишь свойственной для яблони биоло- 
гической закономерностью. > 

И. Исаева, доктор биологических наук. 
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Это интересно _ 


Жеблое 


Надо сказать, что видов с таким на- 


лем, мякоть. В многочисленных м. 


ререво 


фабрика фотосинтеза, явно снижают свою 


ў произволительность, а приводит это к 
уменьшению урожая. 

Во второй половине лета часть почек 
становится плодовыми; в них начинают 
формироваться зачатки будущих цветков, 
которые так пышно раскрываются весной. 
Если желистья в это время в должной ме 

работают, иветковые зачатки ли не 
касти совсем, либо оказываются 

ми, что, в конечном итоге, ска- 


зываетея на иветении и урожае. Появ- 


званием более 50. Это вечнозеленые де- воздушных полостях заключены 


сне» — периоде зимнего покоя и на обра- || гевья, выделяющие клейкий белый сок величиной со сливу. Однако есть 
зовании цветков. В последнее время заме- || латекс. турные формы, плоды кс 2 
чено, что растения стали позже выходить Плоды хлебного дерева прикреплены тью лишены семян: Таких пл 
из «зимнего сна», хотя последствия егоза- || к довольно толстому стволу. А размеры ном дереве созревает порой с Е 
тягивания еше не ясны. самого плода впечатляют: длина доходит Из плодов хлебно за, 
Не менее важная причина сокращаю- || до 90 см, ширина — около 50, а масса до- распространенног 
щегося в последние годы урожая яблок — || стигает40 кг Под кремово-золотистой, по- и Нового Света, м. 
резкое снижение ухода за садом. Плодо- || крытой частыми небольшими выроста- гЬ, ГОО 
вые деревья все реже и реже удобряются || ми оболочкой находится коричневатая те-. 
органикой и прежде всего навозом. Сто- стообразная, по вкусу напоминающая 
имость его возросла настолько, что, навер- || нечто среднее между тыквой и картофе- 


лепешек. Мох 
тик недозрел 


[$ 


таются по возможности соблюдать Великой пост. 
Вот одно интересное блюдо для постящихся. 


Тортовые бутерброды 

С буханки ржаного или какого-либо другого темно- 
го хлеба срезать все корки и нарезать мякоть по гори- 
}  Зонтали на тонкие пласты. Быстро подрумянить их с 

обеих сторон в растительном масле на раскаленной ско- 
вороде. Между поджаренными пластам и положить ка- 
кую-либо закусочную массу, подобрав ее по цвету и 
_ вкусу. Различными пастами можно намазывать не бо- 
лее 3 пластов хлеба, иначе при нарезании бутерброды 
распадутся. 

Слои закусочной пасты на хлебных пластах должны 
быть одинаковой толщины. И один из слоев начинки дол- 
жен быть достаточно острым по вкусу. 

Можно использовать различные пасты. 

Из моркови и чеснока. 

Г стакана натертой моркови, 4-5 зубчиков чеснока, 1 
стакан молотых грецких орехов, соль и перец по вкусу. 

Иззеленого лука. 

Зеленый лук истолочь и смешать с маргарином, до- 
бавить соль, перец, по возможности добавить свежий 
огурец, нарезанный мелкими кубиками. 

Изпомилоров. 

1 луковицы, 2 столовые ложки рубленого лука, 5-6 
помидоров, соль, перец. 

Лук натереть на терке, помидоры мелко нарезать, сло- 
жить все в кастрюльку, добавить, растительное масло, из 
специй хорошо добавить душицу, накрыть крышкой и 
1 тушить 10 мин. Горячим протереть через дуршлаг, доба- 
Р. вить соль и перец. 

} Из грибов. 
? Сухие грибы накануне, вечером, хорошо промыть, 
сложить в кастрюльку, залить 4 стаканами холодной воды 
и оставить до утра. Утром в этой же воде сварить до 
мягкости Прибы вынуть, а бульон оставить вариться, 
тобы он выпарился и осталось только 1 '/, стакана. Все 
< остудить, В Ў стакана холодного отвара развести 2 чай- 
ные ложки муки так, чтобы не было комков, | стакан 
рибного отвара вскипятить с пропушенными через мя- 


Ш 


За 


м. 


ма 


а, 


ном масле репчатым луком и зубчиком чеснока, 
и желании можно добавить 
добавить лимонный сок, пр - 


д 
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Новые блюда из 
обычных продуктов 


Салат с рыбой и яйцом 


На 300 гфиле (без костей) отварной рыбы 5 сварен- 
ных вкрутую яиц, 2 соленых огурца, 1 головка репча- 
того лука, 1ч. ложка хрена, 1/2 стакана заправки про- 
вансаль или майонеза. 

Яйца илук нарезать кружочками и положить в салат- 
ник, сверху разместить рыбу, нарезанную ломтиками. 
Огурцы (без кожицы и семян) нарезать небольшими 
кубиками. Хрен смешать сзаправкой или майонезом и 
полить этой массой приготовленный салат. Поставить 
в холодильник для охлаждения. 


Омлет с салатом 

На 200 г (без костей) отварной морской щуки 2 кар- 
тофелины, 1 соленый огурец, 1/2 стакана майонеза. 

Для омлета: 3 яйца, 1/2 стакана молока, 1 ч. ложка 
маргарина. 

Отварной картофель, огурец и рыбу нарезать куби- 
ками и заправить майонезом. Выпечь омлет толщиной 
3—4 см, охладить, положить на него подготовленный 
салат и свернуть конвертом. Полить оставшимся майо- 
незом и посыпать мелко нарезанным зеленым луком, 
зеленью петрушки. 


Хворост с приправами 


2 яйца, 150 г сыра, 200 г муки, 300 г воды, соль, 
перец, тмин, 500—700 глюбого растительного масла. 
Сыр натрите на мелкой терке, смешайте с мукой, 
добавьте воду, яйца и приправы. Все ингредиентытща- 


тельно перемешайте. _ ис 
струйкой. Готовый хворост. ите на сит 
гаментную бумагу. Когда излишки жира буд 

посыпьте хворост оставшимся тертым сыром. 


1,2 кгкартофеля, 75 гпшеничной 
100 гмолока, 50 гнатертого сыра, 16 
вкусу. 

Очищенный сырой картофель нарезат! 
обсушить, смешать с кляром, а затем погрузи 


равномерного обжаривания его следует периоди 
перемешивать. Обжаренный картофель извлечь шум. 
кой, положить на сито и дать стечь жиру. 
Обсушенный картофель посыпать мелкой солью. 
Для приготовления кляра просеянную муку смеша: 
с сырыми яйцами, натертым сыром, развести холо, 
ным молоком так, чтобы получилось тесто полужидкой | 
консистенции. Ы 


Картофель с сыром 


1,2—1,5 кг картофеля, 100—125 г растительного | 
масла, 2—3 головки репчатого лука, 4—5 ст. ложек 
натертого сыра. 

Картофель сварить в кожуре до готовности, охладить, 
очистить, нарезать кружочками, положить на разогре- 
тую с жиром сковороду, посолить и жарить до подру- 
мянивания нижних слоев картофеля, затем осторожно 
перемешать, добавить пассерованный репчатый луки, 
периодически помешивая, жарить до подрумянивания 
всего картофеля. При подаче посыпать картофель на- 
тертым сыром. 


Фигурки из хворос 


6 яичных желтков, 100—150 г муки, 100 
ст. л. рома, щепотка корицы, 600—700 г 
ванного растительного масла. | 

Разотрите добела желтки с сахаром 
корицу, добавьте ром и размешайте до 
нородной массы. Тесто должно получі 

Жидкое тесто тонкой струйкой вл\ 
масло в разных мапоавлеммях, Ф 


УЕ 


овоше маоАе Бари ТЬ ДО. ща ӘУ НЕМ 
_ мягкости. Грибы вынуть, а бульон оставить вариться, т - З 6 яичных желтков, 100— 
чтобы он выпарился и осталось только 1 '/, стакана. Все Хворост © ри П ра вами т Прома = ат а ке еи 
1 ь.В//, стакана холодного отвара развести 2 чай- я ар Е я 
Ен м И рок н 2 яйца, 150 г сыра, 200 г муки, 300 г воды, соль, Разотрите добела желтки с 
пае сотта » КОВ, | стакан перец, тмин, 500—700глюбого растительного масла. корицу, добавьте ром и ра. 
трибнс р. ипятить с пропущенными через мя- „.Сыр натрите на мелкой терке, смешайте с мукой, нородной массы. Тесто до. 


° шиза ид и посоленными по вкусу.гриба-. добавьте воду, яйца и. приправы: Все ингредиенты тща- _ Жидкое тесто тонкой 
н ми. Туда же добавить развеленную муку, проварить, тельно перемешайте. ^^^ еее — масло в разак мах Е 
мешая, до густоты. Смешать с обжаренным на расти- Готовое жидкое тесто лейте в кипящий жир тонкой фигурки. Готовые изделия посыпьте 
4 тельном масле репчатым луком и зубчиком чеснока, СТруйкой. Готовый хворост выложите на сито или пер- или подайте к ним конфитюр. 
} добавить лимонный сок, при желании можно добавить ГаМентную бумагу. Когда излишки жира будут удалены, Пончики в пома 
Е зелень петрушки. посыпьте хворост оставшимся тертым сыром. ВОВ: — 
И, Такой хворост является отличной закуской к пиву, 7 яиц, 500 г молока, 200 гсливочного масла, 
223 орехов. 350 г муки, 600—700 г растительного масла. 


х В пасту из орехов для остроты хорошо добавить не- Пампушки С морковью Для помадки: 100 г сахара, 120—150 гмолока, 


много горчицы, а также пасты, описанные ранее. нилин. 
Остается только подобрать по вкусу сочетания и сло- Вскипятите молоко со сливочным маслом, в кип 
жить ровно смазанные пласты. щее молоко всыпьте муку, непрерывно помешивая. 
Три уложенных пласта накрыть четвертым поджарен- Когда масса станет однородной, остудите ее, после чего 
ным пластом, плотно завернуть в целлофан или перга- добавьте по одному яйца, не переставая мешать и 
В кастрюле разогрейте растительное масло, обмак- 
ните в него ложку, берите понемногу теста и опускайте 
в кипящий жир. Готовые пончики вынимайте шумовкой — 


250 г муки, 1 ч. л. разрыхлителя, 50 г сахара, 3—4 
средних моркови, 2 яйца, 70—80 гсливочного масла, 
200 гмолока. 

Перемешайте муку с разрыхлителем, положите соль 
и растопленное сливочное масло. Влейте в тесто мо- 

ментную бумагу и положить в холодильник. Перед по- локо с сахаром и добавьте натертую на мелкой терке 
- дачей развернуть закусочный торт и нарезать поперек морковь. Все компоненты тщательно перемешайте. 


Й ЖІ Ј } Е Готовое тесто раскатайте в пласт толщиной 1,5—2 Е Е 
ломтиками шириной в палец. Разложить на длинном уз О раскатад а паст рац ной 5—2 и выкладывайте на пергаментную бумагу ры 
ком» блюде или дощечке, покрытой бумажными сал- и Ве Анаа а Рона Ет Пока пончики остывают, приготовьте для них помад- | 
фетками, алетом —вымытыми и вытертыми зелеными РеЖЬТе кружки Баир р ку. Для этого залейте сахар горячим молоком и разме- 

ложите полученные кружки и поставьте в духовку на 3 Н 
листьями салата. шивайте до тех пор, пока он совсем не растворится. 


—25 минут. Готовые пампушки подайте к столу со о 
А0 Е У аа И а 0) У Затем поставьте эту смесь на сильный огонь и доведи- 
Пирог к чаю сме Е А Я те до кипения, а потом убавьте огонь и варите сиропдо — 


Приготовить дрожжевое тесто. Дрожжевое тесто го- готовности. 


За несколько минут до окончан оба Ҹ 

товят на воде (воду для теста лучше использовать мине- ванилин. Снимите А огня и би 
5 ^ Г МОЖНО ИСПОЛЬ- а Я 

ральную Е «Боржоми»), ра 5 вания белой пены. Помадка по консистенции должна 
зовать картофельный или ри . те 


напоминать сметану. - а 

В подготовленную посуду влить необходимое коли- та 

чество подогретой воды или отвара, добавить отдельно 7 
разведенные в небольшом количестве воды и проце- 


ладывайте на блюдо. Перед подачей к столу «напома- 
женные дрожжи, сахарный песок и соль, размешать, всы- 
пать просеянную муку и замесить тесто. 


женные пончики» посыпьте тертым шоколадом. 
Перед окончанием замеса в тесто добавить расти- 


ПампушкКи К постному суп 
тельный маргарин ИЛИ растительное масло, лучше все- 


300 г муки, 2 яйца, 400 г молока или воды, 
сухих дрожжей, 50 г сливочного или растит 
масла, 200 гсметаны или майонеза, 2—3 з 

обы), изюм, - 
обретает вид и вкус сд 

го горчичное (тесто при Таке 

нарезанные кубиками пукаты и лимонную Ка ЕЕ 

ни добавить обжаренную на растителен 


нока, 1 ст. л. сахара, 2ч. л: соли. 0 
м 
ле тертую морковь с сахаро 


ХозлЮШКе 
В блокнот 


— Фритюр для хвороста должен быть дос- | 
таточно хорошо разогрет, но и в то же время 
масло не должно быть слишком горячим, так 
как в этом случае изделия будут пригорать, а 
середина останется сырой. 

— Какжеудостовериться в том, что тем- 
тура масла оптимальна для обжаривания 
пончиков и хвороста? Все очень просто. Если | 
на горячее масло брызнуть водой и капли воды 

‘то масло недостаточно ра- | 


опустятся на дно, © 
о При оптимальнои температуре вода 


лара воду или молоко и поставьте в ` 


Муку перемешайте с сухими др. 
важды осаживать. 


сто в теплое место. 


есті брожении д 3 то. ( 
ри” продолговатый батон, дать му тал будет испаряться с поверхности | Когда тесто будет готово, 
бо рмовать из тесте ложить на смазанный маст с и Е ки и положите на | 
ть, затем по м а делиеспомо- | йка должна. 
5-10 минут постоят зечкой смазать растительны — Перед опусканием хе о, стойка додак 
лом противень и перед ры й водой. Посыпать руб- щью мягкой щеточки необходим г лес ампу 
#5 крепким чаем или сладко уре 2 10...220 \\ отг мука чтобы незагрязнялся фр! . 


при температ 


г сахарной пудройс № : 


орехами. Выпекать п} А 
выпечки посыпать изд 


«Балаковочка» № 


Повертикали. 
1. Союз художников - карикатуристов. 2. Большой 
промышленный город на севере-востоке России. 3. Ста- 
рейшина на Востоке. 4. Дикий осел. 5. Перекладина на 
мачте. 6. Простейшая икебана. 7. Шустрый малый. 10. 
Соответствие с законом. 13. «Искусственное ухо». 14. 
Приправа, пряность. 18. Крыса с ценным мехом. 21. 
Нарядная ткань. 24. Идеальное решение. 27. Ткань «с 
отливом». 28. Морской разбойник. 30. Считается, что 
нет ничего проще, чем пареная ... 31. Двое- другим сло- 
вом. 32. Результат испарения жидкости. 33. Имя одного 
из римских императоров. 


ОТВЕТЫ НА КРОССВОРД № 127) 

По горизонтали: 1. Конторка. 4. Инициалы. 6. Брок- 
коли. 11. Тантал. 12. Тритон. 13. Сатира. 14. Корсар. 
| 17. Инженю. 21. Монстр. 22. Толедо. 23. Икрами. 24. 
«Коллунья». 25. Петерсон. 26. Капилляр. 

По вертикали: 2. Никитин. 3. Авокало. 4. Изобара. 
5_ Авиация. 7. Астрономия. 8. Феоктистов. 9. Брандс- 
рой: 10 Вуалехвост. 14. Кони. 15. Ревю. 16. «Анек- 
дот». 18. Никулин. 19. Нимоник. 20. Перепел. 


— Как это может быть, — спрашивает сосед сосе- 
да в театре, — только что вы бросали в певца гнилые 


яблоки, а теперь ему аплодируете? 
— Я хочу, чтобы он еще раз вышел поклониться, у 
? 


меня осталось два яблока. 
* ж ж 
— Боже мой, как меняются времена! Моя мать 


все еше прекрасно помнит, как отец первый раз поце- 


ловал ее, амоя сестра уже забыла, какзвали ее перво- 
Э 6 


Б» 


По горизонтали. 

2. 100 кг 4. «... Несмеяна» (‹ ( 
ни», - говорят родители. 6. Маленькая трещи 
ренной руке. Чаще бывает у детей. 7. 3} для к 
щих. 8. «Кабы я была ...», - говорит одна девица» ( Є. р 
Пушкин). 11. Размельченная лимонная корка. 12. Южн 
кузнечик. 13. Кто такой Додон? 14. Ручное орудие д. 
молотьбы. 15. Что такое роза? 16. Первоцвет, альпийская 
фиалка. 

По вертикали. 

1. Сплетенный из тростника коврик. 2. Ранка на теле, 
красная полоска. 3. Он ухаживает за цветами. 5. Театр, в 
котором артисты - звери. 8. Невспаханная земля. 9. Кочу-_ 
ющий народ. 10. Цап-... .11. Прозрачная пленка. 13. Для 
приготовления бетона нужны песок, водаи .... 15. Опас- 
ная африканская муха. 


ОТВЕТЫ НА КРОССВОРД № 98 
По горизонтали. || 
1. Жижа. 4. Животта. 6. Живот. 8. Жетон. 9. Жбан. 10. Жерех. 13. Желе: 14. Жан- 
на. 15. Жук. 17. Жмот. 18. Жилище. УХ 
По вертикали. 


а К 4 г ( ) В ъч Е Зоотехник, сделав искусственное осеменение. 
6 і й Я тне РР - Ровам, садится в машину и собирается уезжать, 


Однажды чукчу учили прыгать с парашютом. может, так как коровы окружили автомобиль. 


Объяснили все, как надо делать, и выбросили из самоле- — Ну что вам еще?! — кричит он. В ок 
совывается грустная коровья морда. 


та. Чукча летит и никак не может вспомнить, за что надо 
Т 9 — А поцеловать? 
дергать. Вдруг видит, навстречу ему летит другой чукча. Е 
Онему и кричит: Механик спрашивает слесаря: 
— Однако, научи с парашютом обращаться... — Слушай, чтоэтоты цель те 
А тотв ответ; ке с бензином?. 48 
__ Однако, моя не парашютист, моя взрывник! — Хочу от курения отв : 


; 


В этом номере: 


лались врагами ... 2 стр. 


НЕЗАВИСИМАЯ ГАЗЕТА ДЛЯ ЖЕНЩИН" 


Если два близких друга сде- 


ее Барон Адольф Книгге - известный 
Е немецкий писатель и педагог, чьи на- 
|  ставления актуальны и в наши дни. 


Врачи после сладкого ставят 
диагноз точнее... 3 стр. 
Ученые провели эксперимент по 
исследованию психологии врачей. 
Томаты лежат до мая, а мор- 
ковка получгется гладкая... 6 стр. 
Есть такие сорта томатов, кото- 


рые хранятся несколько месяцев: 


Все ли мы знаем о русской 


Е Иеще рецепты блюд из любимых 
_ россиянами окорочков, торт из... кар- 


| зофеля и многое другое. ___— 


Пенсия 


г Армия «вернется» в 
трудовой стаж? 


В Госдуме РФ проходит чтения законопроект, внося- 
щий изменения в действующее пенсионное законода- 
тельство. Новый законопроект предусматривает вклю- 
чение в трудовой стаж следующих периодов деятельнос- 
ти: отпуска по уходу за ребенком, учебу в вузе с отры- 
вом от производства, службу в армии, Как мы помним; 
раньше эти периоды обязательно учитывались втрудо- 
вом стаже, однако в настоящее время (с 1998 года) в рас- 
четы берутся только годы, за которые производились пе- 
речисленияв Пенсионный фонд. 

Кроме этого, новый законопроект даст право рабо- 
тающим пенсионерам пересчитать свою пенсию с уче- 
том индивидуального коэффициента. Пока этой катего. 
рийпенсиенеров расчет Дронзвод ится по старомузако- 


ну. мем 6 
На прошлой неделе Госдума приняла федеральный 


закон, по которому Героям Советского Союзаи Героям 
Российской Федерации предоставляются дополнитель- 


А 


Новое 6 нашем адресе 


^^ Дорогиечитатели! 


Теперь вы можете посылать 

р ваши сообщения электронной 

почтой - у «Балаковочки» появил- 

ся свой электронный адрес. Поч- 

товый адрес не изменился. | 
Наш электронный адрес: 

Е-тай: Бајакоуосһка@рајакоуо.ги 


Услуги Интернета предоставлены компанией || 
В} 


РЕНЕТ.КОМ. 


Алранятся 


нескольк : 
| МЕ нао месяцев. 
© «анала ской. 


И еще рецепты блюд излюбим 
 Боссиянами окорочков, тортиз а 
тофеля и многое другое Р 
Телепрограмма на следую- 
щую неделю - 7 каналов. 
Кроссворды, анекдоты. 


БЕЗ 


ЫХ 
: кар- 


Духовная жизнь 


' 4-я суббота Великого 
Поста - день поминовения 


В четвертую субботу Великого поста православные 
верующие так же поминают умерших близких людей, 
как и во вторую и третью субботы. 


Частица мощей святого. 


Как сообщает ИТАР-ТАСС, делегация из Ватикана 
передала Патриарху Московскому и всея Руси Алексию 
П частицу мощей святителя и чудотворца Николая. Пат- 
риарху был передан также сосуд с миро - особой благо- 
вонной целебной жидкостью, которую источают мощи 
святителя Николая, находящиеся в базилике имени свя- 
того в городе Бари (Италия). 

Переданная частица мощей 

Христа Спасителя, где находится чудотворная ико 
тителя Николая, привезенная не так ‘давно русскими па- 
ломниками из города Бари. к 
наи 


будет храниться в храме 
на свя- 


Объявления | 

Продам | 

3-х комн. квартиру вг. Шиханы, пл. 41 кв.м, 2 этаж, | 
=з балкона; гараж 5х7 со смотр. 


том ндивидуального ни Пока этой кате 


ямой, погребом; | 
а по договор. Обр. по тел. в г. Шиханы | 
л. Ленина, 12, кв.36._ _ а 


Кроме этого, новый законопроект даст право рабо- 
тающим пенсионерам пересчитать свою пенсию с Уче- 


ну. 

На прошлой неделе Госдума приняла федеральный 
закон, по которому Героям Советского Союза и Героям 
Российской Федерации предоставляются дополнитель- 
ные льготы: освобождение от платы за пользование те- 
лефоном и за коммунальные услуги, бесплатное полу- 
чение в собственность земельных участков, единовре- 
менные пособия в размере 20 тысяч рублей супругам, 
родителям и детям после смерти героев ит. д. 


Таланты и поклонники 


Будете в Москве - 
зайдите к Шилову! 


Несколько лет назад в бывшем особняке на улице 
Знаменка, 5 была открыта Государственная картинная 
галерея имени Александра Шилова. Всякий, кто знаком 
с творчеством Шилова, с радостью констатирует: власть 
воздала должное гордости современной русской живо- 
писи. 

Александр Шилов пишет свои картины в реалисти- 
ческой манере Брюллова. Его портреты поражают жиз- 
нью и глубиной передачи чувств, души, внутреннего 
содержания изображенного на картине человека. Но 
именно эта манера письма очень часто вызывает зло- 
пыхательство и язвительную критику среди собратьев 
по кисти, особенно среди разного рода модернистов. 
Это и: понятно - непревзойденное ни одним современ- 
ником мастерство Александра Шилова, огромная лю- 
бовь кего картинам простых людей не дают покоя без- 


дарным «малярам», коих в наше время бесчисленное 


множество. 


Галерею Шилова посетили уже более 500000 чело- 


век. Приезжают со всех концов страны в столицу по де: 
айти к Шилову». Мастер безвозмездно передал 

2 картины и продолжает дарить по'одно- 
ю каждые полгода, 
хтожали столько лет В нашей стране 
любимых народом людей, они есть, 


русская земля, она живет. 


лам и «3 
государству 69 
му произведени 

Да, как ни уни“ 
самых талантливых И 
и пока не скудеет гениями 


ТЕРИ 


Е сот 5 
электронная почта 


Лицензия №10651 и 11838 МинСвязи РФ 
Импорт не 
То ли мы есть стали 


портировала из дальнего зарубежья 
25.7 тысячи тонн белого сахара, что. 
в десять раз больше, чем в янва 
прошлого года. 53 
Кроме того; в январе из дальнего зарубежья ‘было 
ввезено 53,3 тысячи тонн мяса птицы, что в 5,8 раза бол 
ше, чем в январе 2000 года. к: 
Поставки свежемороженной рыбы в ян! 
него зарубежья составили 31,9 тысячи тонн, чтов2 
больше, чем за соответствующий период про! 
Мы импортировали какао-бобов - 4,5 т 
(на 38 процентов больше), кофе - 1 тысяч. 
процента больше). = : 
Только за январь 2001 года Рос 
тысячи тонн подсолнечного масла. — 


Мы продолжаем актив 
тая. По данным централь 
ца текущего годаэкспортто 
сию вырос на35,2 п 


Житие сватых ЛЮДЕЙ 


Е Преподобная Анастасия 

соны Кенени в Константинополе и 

ской семьи. Благочести- 
вая патрицианка была для многих образцом добродете- 
ли и пользовалась большим уважением императ 
тиниана (527-565). Ранб овдовев, Анаста ее 
» сия решила уйти 
из мира и спасать свою душу вдали от столичной суеты 
Недалеко от Александрии она основала небольшой мо. 
настырь и целиком посвятила себя Богу 
Через несколько лет император Юстиниан овдовел и 
решил разыскать Анастасию, чтобы жениться на ней. 
Узнав об этом, блаженная Анастасия немедленно напра- 
вилась в далекий скит к авве Даниилу за помощью. Ста- 
рец облек ее в мужскую монашескую одежду, назвав 
'Анастасием-евнухом, и поселил в одной из самых отда- 
ленных пещер, велев никогда не выходить из пещеры и 
никого у себя не принимать. Только один инок имел по- 
слушание раз в неделю приносить к пещере небольшой 
хлеб и кувшин воды, оставляя иху входа. 

В таком строгом затворе преподобная Анастасия про- 
жила 28 лет. Господь открыл блаженной день ее кончины 
Старец, прочитав ее послание, вскоре пришел и принес 
все необходимое для погребения. Он исповедал и прича- 
стил преподобную Анастасию Святых Тайн, после чего 


святая тихо скончалась. 


_Ирчабелавмая школа 


Крест Христов - 
символ спасения 


Во времена Иисуса Христа крест был орудием смер- 
ти в римских провинциях. Есть основание полагать, что 
встречались кресты: прямой, косой, в виде буквы Т. С 
того времени, как на нем был распят Иисус Христос, 
крест стал для верных святыней, символом спасения. 

На Западе принят четырехконечный крест, у право- 
славных четырех-, шести-и восьмиконечный крест. Ста- 
рообрядцы признают только восьмиконечный, осталь- 


по старому календарю: 


много народ 
Евдокия, таково и лето». 


На Евдокию - 14 ма 


ных примет. Говорили; 


году была наредкость те 
ето будем ждать ведрое, ‹ 


Евдокия в нынешнем 

Й ил 

и безветренной. Потому Е 
год хороший. Еще будем с огурцами, а также в сле? 
ющую зиму уйдем с полным погребом соленых гр 
дей - это тоже обещает погожая Евдокия. 


ные отвергая как ересь. 

Наперстный крест носят на груди или поверх одеж- 
ды (духовенство), или под нею (миряне). Крест, носи- 
мый на груди, выражает нашу веру в Иисуса Христа. 

Изображение на себе правою рукою креста называ- 
ется Крестным Знамением. Обычай делать Крестное 
Знамение берет начало с апостольских времен, при- 
чем православные делают его тремя перстами, старо- 
обрядцы - двумя, католики - без всяких перстосложе- 
ний. 

На Руси бытовал обычай, называемый крестование 
— побратимство через перемену крестов, носимых на 
шее. Поменявшиеся крестами назывались крестовы- 
ми братьями (сестрами). 


г Мудрый 
помощник 


= 

Барон Адольф фон Книгге - известный немец- 
кий писатель и педагог конца восемнадцатого 
века. В своей книге «Об обращении с людьми» 
он предлагает свод правил поведения человека 
в обшестве времен позднего европейского Про- 
свешения. Но и в современные дни актуальность 


_ его советов несомненна. Например, в Германии 
 жормы ния во многом определяются имен- 
ями Адольфа Книгге. Нашим 1ти- 


« ям! 
гагелим, лумается, тоже будет небезынтересно 
познакомится с некоторыми житейскими настав- 


` Если два близких друга 
сделались врагами... 


они не близкие тебе друзья; если ты не совершенно уве- 
рен, что имеешь дело с людьми благородными и разум- 
ными, коих вражда происходит от недоразумения или 
других заблуждений, которые посторонний легко разре- 
шить может, наипаче если злонамеренность, корыстолю- 
бие, сварливость имеют в том участие, а следовательно, 
судя по характеру обеих сторон, нельзя ожидатьискрен- 


него примирения, - во всех таких случаях не бери насебя _ 
Ты‘будешь в ео ЯСО. 


роль примирителя! 


риться с одною из двух сторон, а нередко ис обеими. 


Наконец, если нет никакой возможности избежать 
о иль це ппинять той или другой стороны, то не 


| обществе и носили чисто декоративный ха 
|| овальной формы, украшенные кружевами и 


Трудно себе представить, как можно обойтись 
носового платка. Однако — обходились. 
Первые носовые платки появились в прид 


цами, они были надушены`до такой степен! 
пах распространялся, как говорили, на целый 
тал. Держали их кавалеры, сопровождающие 
Только в ХМІІ веке носовой платок пере 
украшением. Им начинают мало-помалу 
по прямому назначению. р 
При французском дворе было м 
носовых платка — один для красоты 
его в руке, а мужчины в небольш 
другой имел более практическое 
напоказ не выставляли. _ 
Платки были большие и. 
тонкие, но теперь уже не о! 
квадратные. Парижские ткачи 
довику ХМ жалобу нато, чт 
ных платков ух 


| 


Весь мир с тех пор м доныне. 
| оадратньми носовыми платками, 


епример, в Германии 
во многом определяются имен- 

\ ольфа Книгге. На 1и- 
некоторыми житейскими настав- 
цкого писателя. 


Осторожно, ссора! 


судя по характеру обеих сторон, нельзя ожидать искрен- 
него примирения, - во всех таких случаях не берина себя 
‘и сам рассо- 
Наконец, если нет никакой возможности избежать 
того, Штобы не принять той или другой стороны, то не 
принимай стороны сильного против слабого, както обык- 
новенно делают подлые люди, а еще менее должно вы- 
жидать, кто кого пересилит, и потом оставить угнетенно- 
го пронырствами; напротив того, не обращая внимание 
ни на знание, ни на дружбу, родство и ласкательство, 
Руководствуясь одною только справедливостью, с муже- 
ством и непоколебимою твердостью прими сторону того, 
о ком рассудок говорит тебе, что он прав, и будь ему 
верен, что бы из того ни последовало! 


Искусство ухаживать за больным 


Признаюсь, что в тяжких болезнях прислуга наемных 
людей всегда была для меня приятнее, нежели нежная 
заботливость друзей. Первые научены опытом, ходят за 
больным с неутомимым терпением, хладнокровием и 
строгою точностью, не заботятся о наших причудах и не 
страждут вместе с нами; последние, напротив того, особ- 
ливо, если нервы наши имеют высокую степень раздра- 
жительности, излишнею своею заботливостью становят- 
ся нам в тягость, не умеют довольно осторожно с нами 
обходиться, вопросами своими выводят нас из терпения 
и соболезнованием своим, в глазах их изображенным, 
усугубляют наши страдания; сверх того, мысль, что так 
много их беспокоим, боязнь оскорбить их изъявлением 
неудовольствия налагает на нас мучительное принужде- 
ние. Итак, если кто сам хочет ходить за своим другом, тот 
должен стараться подражать опытным прислужникам, 
сколь можно менее беспокоить больного, делать все спо- 
ро, так, как он, по-видимому, желает, не роптать, если 
больной иногда сердится или ворчит. Мы не чувствуем, 
как ему тяжело, как расстройство телесных сил действу- 
ет на душу. Впрочем, человек, строго привыкший на- 
блюдать за собою, может всегда превозмочь себя и даже 
в самых тяжких болезнях иметь над собою столько влас- 


Участия в раздоре! Требуй даже, чтобы ив разговоре с 
тобою не было об оном упоминаемо! С правилом сим 
тогда особенно должно соображаться, когда два бл иЗКих 
друга внезапно сделаются врагами. Не клонись ни на ту, 
ни на другую сторону, если они жалуются тебе друг на 
Е друга. Пусть ссора их будет важная или пустая, отодного 
Ў неосторожного слова происшедшая, пусть оная прекра- 
тится или обратится в продолжительную вражду - ты во 
всяком случае будешь виноват в глазах их, к чему бы ты 
ни советовал: к добру или к худому. 

Если же не можешь избежать участия в том, то удержи- 
вайся наипаче от двуличия! Не говори одному во вред 
другого и обратно; напротив того, ежели ты необходимо 
должен изъяснить свое мнение, говори всегда, как подо- 

бает честному и правдивому человеку! 
Еще постыднее сего двуличия поступки иных людей, 
которые подливают масла в огонь и продолжают вражду 
для того ли, чтобы извлечь из того собственную пользу, 
слелаться ли чрез то важною особою, или по зложела- 
тельности и страсти к проискам. 
Если ты не довольно хорошо знаешь ссорящихся; если 


| ных платков уходит. сли 
| тября 1784 года коро 
й |на платка до 


Весь мир с те 


ти, чтобы напрасно не отягоц 
нем попечение. - 
Не усугубляй страданий больного, 
тельного, нежного сложения беспрес 
нованиями и опасениями. : 
Не говори о предметах, неприятных дл; 
вом состоянии, о хозяйственных недостатках, О. 
удовольствиях, в которых онінеможет принимать 
Над людьми, больными только в воображении, 
но насмехаться или стараться убедить их в том 
здоровы; сие производит действие совсем про 
должно, однако же, и утверждать их в соб 
заблуждении, а только показывать совершенн 
душие, на жалобы их отвечать молчанием и, есл 
лезнь их душевная, стараться благоразумно избр. 
развлечением переменить их мысли: 2734 
Есть также люди, думающие возбудить участие др 
притворяясь нездоровыми. Слабость самая без асс) 
ная! На изнеженных вертопрахов, а не на люде 
ных, душевные и телесные недуги могут действ 
сей стороны, и только в веке всеобщего изнемо 
можно выиграть что-нибудь жалобами на сухош 
слабость зрения, желудка и расслабление членов. Н 
жит стараться отвратить таких людей от сих глупостей 
убедить их, что лучше возбуждать удивление, еже; 
жаление, и что ничто не делает столь выгодног 
ления, как человек здравый телом и душой, пред 
в полной силе и цвете, яко украшение всего 
Наконец, в болезнях, в коих душа много 
над телом, в коих скорбь душевная увеличи 
и препятствует выздоровлению, надлежит 
все усилия свои к тому, чтобы водворитьвд 
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ы агноз точнее 


всето огии то, что 
Ученые путем остр удивляет в психол р 


Ходят к там юумных экспериментов иногда при- 
Мало-мальски И и без науки ясны для любого 
сихологиз Ко ЕЮ жизнь человека. 

Айзен выяснила 2 еллского университета(США) Элис 

Зала, что ар ЫЕ конфет в работе врача. Она пока- 

ТЬЮ карамелями ан шоколадными конфетами и пя- 

хождением Е Е ый студентам-медикам перед про- 

гена, Убыстрясти Е диагноза по данным рент- 
Затем Айзен а работу Судета: 
опытных врачах в т подобный эксперимент и на 44 
состояние нека ЕЕ от 30 до 70 лет. Им описали 
Обо 287 и дали неверный диагноз с 
Брас оа кие з) го или опровергнуть. Половине 
эксперименте дали по пакетику с 
конфетами, половине не дали ничего. Те, кто получил 
конфеты; поставили диагноз (хронический гепатит) быс- 
тро и точно. Другие или потратили больше времени на 
постановку диагноза, или согласились с неверным пред- 
положением. 

Главным для врачей, указывает Айзен, является все 
же ответственность за пациента и возможность помочь 
ему. Но эти чувства, как показал последующий психоло- 
гический тест, были сильнее выражены у тех, кто полу- 
чил конфеты. Психолог говорит, что подарок вызывает 
чувство удовлетворения, а в таком состоянии легче ре- 

шать профессиональные проблемы. Но это не означает, 
конечно, что наука рекомендует при визите к врачу иметь 


с собой конфеты. 


НОВОСТИ МЕПИШИНЫ | 


Чеснок целебен только 
в натуральном виде 


еверной Каролины 
ниям, выполненным 


Пиетологи из университета (6 
а. 2 исспелова 


рекомендует ст: 
ина араинае СОКИ. Фу 


пре и 


Ароматические эфирные масла растворяются в 
маслах-основах: оливковом, соевом, конопляном, под- 
солнечном, а также в спирте. В воде они не растворя- 
ются, однако можно приготовить для немедленного 
применения их водяную взвесь, которую следует ис- 
пользовать для протирания лица. 

Для массажей обычно берут трехпроцентные ра- 
створы ароматических масел, то есть на сто капель мас- 
ла-основы три капли эфирного. Следует добавить, что 
пятимиллилитровая чайная ложечка содержит имен- 
но сто капель масла-основы, так что вам лишь остает- 
ся добавить туда 3 капли эфирного масла. Такого 
количества достаточно для однократного массажа лица, 
в то время как для массажа всего тела уйдет 25 мл. 
Ароматерапия придает огромное значение целебно- 
му действию массажа, так как он одновременно явля- 
ется лучшим средством ввести ароматические масла 
в организм. Они с легкостью впитываются кожей и 
попадают в систему кровообращения. 

При применении эфирных масел для лечебных ванн 
необходимо строго соблюдать дозировку. Они ведь не 
растворяются в воде, а лишь образуют пленку на ее 
поверхности, следовательно, передозировка может 
привести к серьезному раздражению кожи. Макси- 
мальное количество для большинства ароматических 
масел — 6-8 капель на одну ванну. Необходимо по- 
мнить, что цитрусовые масла или те, которые облада- 
ют ароматом цитрусового направления, следует вво- 


ичестве, не превышающем 2-3 капель. 


дить в воду в кол 
ен- 


Эфирное масло следует капать в воду непосредств 


Рецепты домашней шеки 
@ астмой можно бороться 


Для успешного лечения астмы народная медицина 


ать вегетарианцем. Очень полезны при 


но перед тем, как вы в нее погрузитесь, размешивая 
воду круговыми движениями ладоней. 
Горячий компресс готовяттак. В чашку налить очень, 
горячей воды, затем добавить 2-3 капли ароматическо- 
го масла. Затем вам понадобится ткань, хорошо впиты= | 
вающая влагу, например, фланель или пеленочная. Ее 
следует сложить в несколько слоев и окунуть в приго- 
товленную жидкость для компресса так, чтобы на нее 
попало как можно больше эфирного масла, находяще- 
гося на поверхности воды. Затем ткань следует отжать, 
удаляя излишек жидкости, и немедленно положить на 
лицо, прикрыв сверху куском клеенки или полиэтилена. 
Не вздумайте когда-нибудь попробовать масло — 
это очень опасно. Можно получить ожоги и повреж- 
дения слизистой желудка, а если доза эфирного масла 
окажется критической, могут выйти из строя почки и 
печень. Эфирные ароматические масла следует при- 
менять только наружно! 


Подготовила Э. Заславская. 


Весенняя маска ДЛЯ Лица и шеи 


Жирный йогурт (ароматические масла растворяют- 
ся только в жирах) с добавлением двух капель лимон- 
ного масла и чуточки меда - прекрасная маска, смяг- 
чающая, отбеливающая и омолаживающая кожу лица. 
И нетолько лица - эта смесь великолепна для ухода за 
кожей шеи, которая в конце зимы, замученная шерстя- 
ными шарфами, становится, как правило, нездорово- 
го серого цвета. Посмотрите, как она посвежеет от та- 
ких масок! 


Письмо в газет 


_ Помогите излечиться 


С удовольств 


написать. 
Дело втом, что у меня воспаление г 
ао лая Че могла бы 


_1@снок целебен только 
_ в натуральном виде 

„_ Диетологи из 
США). 


З разны 


ое го Северной Каролины 
а исследованиям, выполненным 

х, пришли к выводу, что ре 
ление чеснока в сыром или 
Нном виде в два раза сниж 


гулярное 


Работа термически об- 


и втри раза ает частоту рака желуд- 

чеснока типа < толстой и прямой кишок. Препараты 
а ‹ Зе 

Зывают. царских таблеток» такого действия не ока- 


Противоядие - 
электрический ток 


Е 55 нашли действенное средство про- 
зоо И > а Они подвергали своих паци- 
ео ктрическим током довольно большой 
. того ни у одного у пострадавших от змей 
не было признаков отравления. По-видимому, дело в том, 
Что удар тока вызывает резкое сужение мелких крове- 
носных сосудов, препятствуя распространению яда, ко- 
торый быстро разрушается в подкожной клетчатке. 


Для кареглазых 
зубная боль - пытка 


По мнению австрийского стоматолога Фила Сатона, 


Рецепты ломашней аптеки 
С астмой. можно бороться. 


рианцем. Очень полезны при 
астме овощные соки. 

При бронхиальной астме пьют отвар и настой су- 
хих измельченных листьев мать-и-мачехи, отвар редь- 
ки черной, вдыхают`пары свеженарезанного чесно- 
ка. 

— 300 гмеда, лучше липового, полстакана воды и 
столько же измельченного алоэ кипятить на медлен- 
ном огне 2 часа. Потом остудить, перемешать и хра- 
нить в прохладном месте. Принимать по столовой 
ложке 3 раза в день. 

— 40 головок лука-севка заварить кипящей водой 
и держать в ней, пока они не станут мягкими. Затем 
погрузить их в 0,5 л оливкового масла и размять. Это 
пюре есть натощак по одной столовой ложке утром и 
вечером. 

— Когда созреет земляника, каждое утро съедать 
по 1 стакану ягод в течение всего сезона. 


Если кружится 
голова 


При атеросклерозе хорошо снимает шум в голове 
и головокружение следующий сбор: хвоя - 5 столо- 
вых ложек, шиповник - 2 столовые ложки, луковая 
шелуха - 2 столовые ложки. Кипятить на медленном 
огне 2-3 минуты, настаивать 3 часа в теплом месте. 
Пить по 1/2 стакана 3 раза в день. 


написать. . ЗЕ 
Дело втом, что у меня воспаление гайморов 


зух и полипы в носу. Не могли бы вы подс 
рез газету какое-нибудь народное средство, 
виться от этого недуга. Очень прошу, если. 
такое средство, пришлите в газету. У 


Заранее благодарна, Н. Г. Коровина, А 


Уважаемые читате : 

Если вы излечились от какого-либо заболева 
при помощи лекарственных трав или иных 
ральных средств народной медицины, поде 
своим опытом с другими читателями. Пиш 
по адресу: 413800, г. Балаково, п/о25, а/я 45- 


По мнению ученых 
Курящие чаще кончают“ 
жизнь самоубийством 


У курильщиков, которым перевалило за 40 лет, 
преждевременной смерти по сравнению с некур. 
возрастает в три раза. До сих пор специалисты г 
лишь о двукратном риске. 7 

Было обследовано 35 тысяч курящих врачей. Выяс 
лось, что курение вызывает более 25 смертельных за 
ваний. Из них наиболее опасными являются следую 
Рак легких - у курящих наблюдается в 20 раз 
некурящих. Хронический бро 


Е тегче всех переносят зубную боль пациентки с голубы- 
к ми глазами. За ними следуют зеленоглазые, а вот для об- 
$ ладательниц карих очей посещение стоматолога — су- 
У. шая пытка, им без наркоза не обойтись. 


алисты считали: т0 


жле специ 
Прежд инов, В особеннос 


ого витам 
тмн озникновение р 


ажа вит 
ах резко возросли. 


мае 


9 тысяч кур 
ие2 Через 5-8 


каротин: 
акар инимал в 


амин Е» ось: те, КТО пр 


т, кто ежедневно прини- 
ти А, Еи С, тем самым 
азличных заболеваний. Вре- 
аминов особенно в про- 


ти витаминов в форме 
В товремя в Финляндии было 
ов т ильщиков, которые по- 
лет после начала 
итамины, не ста- 
ппе принимавших 


(Таблетка не заменит Краснощекое яблочко 


бета-каротин увеличилось число страдающих раком легких, а 

среди принимавших витамин Е возросло число инсультов. 
Этот результат поразил специалистов, которые были уве- 

рены, что витамины АиЕ препятствуют образованию злока- 


чественных опухолей и сосудистых заболеваний. 


веществ, 
оказывают 


Из этого логически последовал вывод: витамины в форме 
таблеток не заменяют натуральных фруктов и овощей. Ведь 
последние содержат множество до сих пор не исследованных 
и вполне возможно, что именно они, а не витамины || 
положительное воздействие на организм человека. 

ЭКСТРА-ПРЕ! 


разрушаются, лечение куря 
зультатов. Болезни сердечно- 
стемы - сужение сосудов 
фаркти инсульт. Цирроз печен 
лудка. ? 
Помимо этого, 
жизнь самоубий 
На эти исследо 
лет, потому. | 
тые заболева! 


2298 ОРТ 
:О0елеканал " 
О, 12.00, 15099 


Е Новости. 
Воздушные замки". 

0 Поле чудес. 

10 С легким паром! 

1.40 История одного ше- 

ГЕ о: “Павел 1". 

Е елеканал " Й 

ие Добрый 
13.00 А.Маньяни в комедии 
Самая красивая". 

15.20 Звездный час. 

15.45 До шестнадцати и 


с 2а. 

). льтсериал " і“ 
Нл ия 
16.55 "Воздушные замки". 


18.00 Вечерние новости. 
18.25 "Убить невидимку". 
и В портак, 

18.45 Жди меня. 

19.40 Кто, хочет стать мил- 
лионером? 

20.45  блокойной ночи, малыши! 
21.00 Время. 

22.00 Фигурное катание. 


берния! 


8.30 М 


Чемпионат мира. Показа- 
тельные выступления. 

0.30 Ночные новости. 

0.45 "Человек ниоткуда". 


РТР 


6.00, 7.00, 8.00, 9.00 Вести 
6.15 "Мануэла" `` р 
*6.50, 750 Да 


нец“. 
11.00 Вести. 


11.30 "Санта-Барбара". 
12.30 "Селеста". Е 


О Доброе утро, гу- 
7.15 Семейные ново 
7.25 Телепузики. в 


осква-Минск. 
8.45 Православный кален- 


дарь. 
8.50 Пресс-релиз. 
9.15, Мелодрама "Белый та- 


^20:30 Вечерние новости. 
20.50. Василий Антипов. 
Особенности рыбалки в 
мутной воде". 
21.20 "Аншлаг" и К. 
22.30 Михаил Жванецкий. 
Простые вещи“. 
и 
; акты минувшего дня. 
23.40 ПОЛИЕНИ А 
23.50 Дежурная часть. 
0:00 Худ. фильм "Десять лет 
без права переписки". 
1.55 Спорт за неделю. 


НТВ 


6.00, 10.00, 12:00 Сегодня. 
8.55 "Улицы разбитых фона- 
ей 


10.20 "Любовь и тайны Сан- 


* ғ 5 сет Бич". 

аза МОД Е 12.30 Вчера в "Итогах". 
14.30 Что хочет женщина: 14:00, 16:00\Сегодня: 
15.00 "Луиза Фернанда". 14.30 Итого. _ 

15.55 Каламбур. 15.00 Старый телевизор. 
16.25 "Простые истины". 16.30 Впрок. 

17.00 Вести. 17.10 Футбольный клуб. 
*17.30 Новости. 18.05 О, счастливчик! 
*17.35 “Включайтесь!". 19.00, 22.00, 0.20 Сегодня, 
*18.30 "Губерния". 19.30 Герой дня. 

19.00 "Шальные деньги". 19.45 Криминал. 

20.00 Вести. 


20.05 Х/ф "Пассажир 57". 


22.50 Тушите свет. 

23.00 "Досье детектива Дуб- 
ровского". Худ. фильм. 
0.50 Час Быка, 

0.55 Антропология. 


ТВЦ, 
6.00, 8.00, 11.00 События. 
Время московское. 
6.05, 7.30, 8.10. Настроение. 
9.00 Момент истины. 
9.45 Магазин на экране. „ 
10.05 "Три жизни Софии". 
Сериал. 
11.15 Дата. 
Профилактические работы. 
18.00, 19.55, 0.00 События. 
Время московское. 
19.00 Сериал. Еј 
20.45 Пять минут с деловой 
Москвой. 
20.55 Особая папка. 
21.25 "Афоня". Комедия. 
23.15 Времечко. 
23.45 Петровка, 38. 
0.20 Ночной полет. 
0.55 Интернет-кафе. 


ТВ-6 


6.00, 7.00, 13.10 День за 


днем. 

6.45, 18.40, 22.40, 0.25 До- 
рожный патруль, 

9.00 Новости. 

9.10 "Цепной пес". Х/ф. 
11.05 Все в сад! 

11.30 Про любовь. 


Вторник 
27 марта 
ОРТ 


6.00 Телеканал "Доброе утро". 
9.00, 12.00, 15.00 Новости. 
9.15 "Воздушные замки". 
10.15 Кто хочет стать мил- 
лионером? 

11.15 Пока все дома. 

11.50 История одного ше- 
девра. И.Левитан. "У омута”. 
12.15 Телеканал "Добрый 


день”. 
12.55 Комедия “Бедная 


Маша”. 1-я серия. 

14.10 Жди меня. 

15.20 Царь горы. 

15.45 До шестнадцати и 
ше. 


ст. 
16. ] 
16.45 
16.55 * 1 
18.00 Вечерние новости. 1 
18 25 “Все путешествия ко- 1 
манды Кусто“. “Ла-Манш: 1 
ания о будущем”. , 
было. вы в 


льтсериал "Покемон". 
алаш. 


здушные замки". 


ое ом" 
; и Г.Вицин в ко- 
ии "Жених 


с того света". 


22.55 Церемония вручения 
ЕрИганосой кино- 

"Оскар-2001" 

0.50 Ночные новости. 

1.05 "Полтергейс-3”. 


наград Ам 
академии 


6 


РТР 


6.00, 7.00, 8.00, 9.00 Вести. 
.15 "Мануэла". 

*6.50 Факты минувшего дня. 
7.15 Семейные новости. 


7.25 Телепузики 


*7.50 Доброе 


8.30 Утро с 
актами". 


.35 Мультфильм. 


8.45 Православный кален- 


арь. 

*8.50 Пресс-релиз. 
9.15 Моя семья. я 
10.25 "Откройте, милиция’. 
11.00, 14.00, 17.00 Вести. 
11.30 "Санта-Барбара". 
12.30 "Селеста". 


13.30 "КоМод". 


4.80 Что хочет женщина. 
5.00 "Луиза Фернанда . 
5.55 Сам себе режиссер. 
6.20 "Простые истины . 


17.30 Новости. 


17.35 Для школьников. "Не 
за тридевять земель’. 
21810 Сегодня - Междуна- 


Дач ь театра. 
‚ ма ор Я 


рния“.. 


[ 19.00 “Шальные деньги". 
20.00 Вести. 
*20.30 Вечерние новости. 

20.50 Детектив "Убийство на 


ро, губерния! 
ргументами и 


Ждановской". 

22.25 Программа Д.Мамон- 
това "Обратная сторона 
дети". Часть 2-я. 

23.00 Вести. 

*23.30 Факты минувшего дня. 
23.40 Подробности. 

23.50 Дежурная часть. 

0.00 Мужчина и женщина. 
0.50 Х/ф "Луна-парк". 


НТВ 


6.00, 10.00, 12.00 Сегодня. 
8.55 "Улицы разбитых фона- 
рей". Сериал. 
10.20 "Любовь и тайны Сан- 
сет Бич". 
12.30 "Крах инженера Гари- 
на". Худ. фильм. 1-я серия. 
14.00, 16,00 Сегодня. 
14.30 Криминал. 
15.00 Старый телевизор. 
16.30 Впрок. 
17.10 "Страсть". Сериал. 
18.05 О, счастливчик! 
19.00, 22.00, 0.20 Сегодня, 
19.30 Герой дня, 
19.45 Криминал. 
20.05 "Идеальная пара". 
21.15 Криминальная Россия. 
22.50 Тушите свет. 
23.00 "Досье детектива Дуб- 
ровского". Сериал. 
0.50 Час Быка. 
0.55 Антропология. 
1.45 "За гранью возможного". 


ТВЦ, 

6.00, 8.00, 11.00, 14.00 Со- 
бытия. Время московское. 
6.05, 7.30, 8.10 Настроение. 
8.50 Газетный дождь. 
9.00 Версты. 
‚45 Магазин на экране. 
0 офии". 
Е(5 сада, 
.15, 23.55 Петровка, 38. 
‚35 "Волчица". Сериал. 
.30 Деловая Москва. 
15 "Инспектор Деррик". 
.20 Команда нашего дво- 
а. 

16.30 Прогулки с Алексеем 
Баталовым. 

17.00, 19.55, 0.10 События. 
Рания московское. 

17.15 Телестадион. "Футбол 
- игра народная". 

17.45 Выход рядом. 

19.00 Сериал. 
20.10 Пять минут с деловой 
Москвой. 
20.15 Лицом к городу. 
21.15 "Петербургские тайны". 
Дон Театральная весна- 


по о] 
Яром —о 


23.25 Времечко. 
0.30 Ночной полет. = 
1.05 Открытый проект. < 
ТВ-6 
6.00, 7.00, 13.00 День за днем. 
6.45, 18.40, 22.40, 1.50 До- 
Вос патруль. 
:00 Новости, 


Р а Зря ЙА 


12.05 С 202) ‘недели 

овости. { 
Еа, 16.30 Телемагазин. 
15.30 “Тропиканка - 
16.30 Ее 

ск-канал. 2 
а аа с детьми? 
18.50 Театральный поне- 
ник. Р, 

19.25 ПЕТЕРС поп-шоу’- 
20.00 Новости дня. 
20.30 Вы очевидец. Е 
21.35 "Пси-фактор: избранное - 
23.00 Новости. 
23.20 ДИСК-канал. 
23.55 Сеть. 

Реп-ТМ 
7.00, 17.00 "Икс-мен”.. з 
7.30, 17.30 "Шкодливый пес . 
8.00 Монитор- 
8.3 
8 


0, 14.45 Телеспецназ- 
.45, 20.00 Случайный свиде- 
тель. 

9.30, 14.30, 18.30 Новости- 
9.45 Триллер "Унабомбер: 
подлинная история". 

11.35, 14.20 Телемагазин. 
12.05 Мелодрама “Бедная 
маленькая богачка”. З 
13.50 Несчастный случай: 
15.00 "Пляж". Е 
16.00 "Секретные материалы". 
18.00 "Дарма и Грег”. 

18.45 Третий лишний. 

19.00 "Раузан". Теленовелла. 
20.30 Обозрение. 

21.00 "МЭШ" 


9.10 "Кавказский пленник”. 


Худ. фильм. 

а Фи; .35 "Пси-фактор: из- 
бранное". 
12.00 Катастрофы недели. 
С поп-шоу. 

.15, 16.30 Телемагазин. 

.30 "Тропиканка“. 

.50 ДИСК-канал. 

:00 "Женаты... с детьми“. 
50 БИС 


:00 Новости дня. 

20.30 СВ-шоу. 

23.00 Новости. 

23.20 ДИСК-канал. 

0.00 “Китайский шоколад". 
Худ. фильм. 


Реп-ТУ 
7.00, 17.00 “Икс-мен“. 
7.30, 17.30 "Шкодливый пес“. 
8.00 Монитор. 
8.30, 14.45 Телеспецназ. 
8.45, 20.00 Случайный свиде- 
тель. 
9.30, 14.30, 18.30 Новости. 
9.45 Боевик "Процесс унич- 
тожения". ть 6 


19.00 "Раузан". Теленовелла. 


Мак-3". Сериал: 
16.30 "Доктор 
Бромвелл". Сериал 
17.30 “Прощай, ХХ 
18.00 "Я люблю Л! 
19.00 "Дерзкие и краси 
19.25, 0.45 Глобальнь 
вости: 
19:30 "Детектив Нэш! 


21.00 Сегодня в столице 
21.30 "Аферисты". Ко 
23.25 Сегоднячко. 
23.40 Страсти по © 
0.10 “Папочка-майс 


20.30 Обозрение. 
21.00 "МЭШ". 
21.30 “Симпсоны“. 
23.05 Фантастический бо 
вик "Люди-тени?. 
1.05 Новости. 


ТНТ 


7.00, 15.30 Мультф 
"Жил-был Саушкин” 
7.30 Сегоднячко на све 


9.00 "Марисоль". — 
10.00, 18.30 Из жизни 


шил 3 
10.30, 19.30 "Де 
Бриджес". 


до А ооа ДЛАКА = ра {о 
за тридевять земель". 
18.10 Сегодня - Междуна- 


сэ. АМА 
0.30 Ночной полет. 
1.05 Открытый проект. р 


29.05 Идеальная пара. 
21.15 Криминальная Россия. 


(2 


'6.00 Телеканал "Доброе утро". 
9.00 Новости. 

9 15 "Воздушные замки". 
10.15 "Убойная сила-2: Дач- 
ный сезон”. 

| 11.15 "Все путешествия ко- 
манды Кусто”. "Ла-Манш: 


22.00 Футбол. Отборочный 
матч Чемпионата мира. 
Сборная России - сборная 
ОКИ островов. 

0.05 Программа “Цивилиза- 
ция". Михаил Чехов. 

0.40 Ночные новости. 

0.55 “Полтергейст-3". 


РТР 


6.00, 7.00, 8.00, 9.00 Вести. 
6.15 "Мануэла". 

26.50 Факты минувшего дня. 
7.15 Семейные новости. 


*18.30 "Губерния". 
19.00 „Сериал “Шальные 
деньги“. 

20.00 Вести. 

*20.30 Местное время. Ве- 
черние новости. 

20.50 225 лет государствен- 
ному академическому Боль- 
шому театру. 

23.00 Вести. 

*23.30 Факты минувшего дня. 
23.40 Подробности. 

23.50 Дежурная часть. 


я 22.50 Тушите свет. 5 зи 
родный День театра. (5 = _ 18-6 00 
^ ат (0] ьа детектива Дуб р 0 65- 16. Е 
: О ера аы 28:00 доскалетек 6.00, 7.00, 13.00 Деньзаднем. ность". ни 
.ОО Вести. 0.50 Час Быка. 6.45, 18 40, 22'40, 1.50 Б 18.00 "Дарма и-Грег". 
220:30:Вечерние новости. | 0.55 Антропология. ОЖНЫЙ патруль › 1.50 До- 18.45 Третий лишний. 
20.50 Детектив “Убийствона _ 1.45 "За гранью возможного". 8:00 Новости. ^ 106 


ровского", 
0.20 Сегодня, 

0.50 Час Быка. 

0.55 „Антропология. 

1.45 "За гранью возможного". 


ТВЦ 


19.00 "Раузан". Теленовелла. _ 


рожный патруль. 

9.00 Новости. 

9.10 "Завтра не придет ни- 
когда“. Боевик. 0 

11.05, 21.35 “Пси-фактор: 
избранное". 

12.00 Пальчики оближешь. 
12.30 Х-фактор. 

14.30, 19.25 ПЕТЕРС поп- 
шоу. 

15.00 Новости. 

15.15, 16.30 Лелемагазин- 


` Убийство“. 1-я с 


1.00 Новости. — 


7.00, 15.30 М 


9 у 
05" я 15.30 "Тропиканка“. тЫ м 
воспоминания о будущем". 7:25 Телепузики. 9-00 Ж.Габен в комедии 19:05 ЖИВА 9 16.50 ДИСК-канал. илбесе 
11.45 История одного шедев- *7 50 Доброе утро, губерния! Святой год". 12.15, 23.50 Петровка, 38. 18.00 "Женаты... с детьми". — голову. К. 
ра. Икона "Борис и Глеб". 8.30 Утро с “Аргументамии 145 Русское лото. 12.35 "Волчица". 18.50 Наши любимые живот- 0700 "\арисоль". 
12.00 Новости. фактами“. НТВ 13.30 Деловая Москва ные. 


12.15 Телеканал "Добрый 


день”. 
13.00 “Бедная Маша". 2-я 
серия. 
14.20 Как это было. Взрывы 
в московском метро. 1977 


год. 
раро Вост. е, 
? ов джунглей. 
15.45 До шестнадцати и 
старше. 


5 е, 19.00 Сериал. 8.00, 21.30 "Симпсоны". Мак-3“. Ў 
ел Покемон". Модников. 2570 Баро з ОЗИ 20.40 Пять минут с деловой 8.30, 14.45 Телеспецназ. 16.30 "Доктор Элинор Б 
16.55 " ЕЕ АР 14.00 Вести. Москвой. 8.45, 20.00 Случайный сви- е 


18.00 Вечерние новости. 


" у Й 21.15 "Петербургскиетайны". 9.30, 14.30 Новости. 18.00 “Я люблю Люси” 
18:25 Серия. ісе путоше- 15.50 Планета КВН. оО р М 22.25 "Операция "Возмездие". 9.45 Фантастический боевик паре ПЕРОВ Я 
ны затопленных пещер". 16.20, Сериал “Простые ис- 20:05 "Идеальная пара". 23.20 Времечко. Люди-тени“. ЗЭХ 15 


19.00 Человек и закон. 
19.40 Кто хочет стать мил- 
лионером? 

20.45 Спокойной ночи, ма- 
лыши! 

21.00 Время. 


6.00 Телеканал "Доброе 
ро”. 
560 Новости. 


9.15 "Воздушные замки". 
10.15 Кто хочет стать мил- 


лионером? 
11.15 Сериал "Все путеше- 
ствия команды Кусто". "Тай- 


| 


7 


ны затопленных пещер”. 
171.45 История одного ше- 


' девра. К.Флавицкий. "Княж- 
/ на Тараканова". 
12.00 Новости. 
12 
нь 


2 
=. 


15 Телеканал "Добрый 


55 А.Джигарханян и 


афт в комедии "Короли и 


8.35 Мультфильм. 

8.45 Православный кален- 
дарь. 

*8.50 Пресс-релиз. 

9.15 Детектив "Убийство на 
Ждановской”. 

11.00 Вести. 

11.30 "Санта-Барбара". 
12.30 "Селеста". 

*13.30 "КоМод". Компания 


14.30 Что хочет женщина. 
15.00 "Луиза Фернанда". 


тины". 

17.00 Вести. 

*17.30 Новости. 

*17.35 "Воробей". 
*17.45 Думский вестник. 
*18.00 “Спрос”. 


6.00, 10.00, 12.00 Сегодня. 
8.55 "Идеальная пара". 
10.20 Любовь и тайны Сан- 
сет Бич". 

12.30 "Крах инженера Гари- 
на". 2-я серия. 

14.00 Сегодня. 

14.30 Среда. 

15.00 Старый телевизор. 
16.00 Сегодня. 


1 
17 
18.05 О, счастливчик! 
18:00 Сегодня. 


21.15 Криминальная Россия. 
"Особенности национальной 
разборки". 

22.00 Сегодня. 

22.50 Тушите свет. 

23.00 "Досье детектива Дуб- 


14.15 "Инспектор Деррик“”. 
15.20 Дамский клуб. 

16.30 Прогулки с Алексеем 
Баталовым. 

17.00, 19.55, 0.05 События. 
Время московское. 

17! 5, Телестадион. "Мото- 


дром". 
17.45 "Портрет Незнаком- 
ки". Ольга Лепешинская. 


20.45 Секретные материалы. 


0.25 Ночной полет. 
1.00 Открытый проект. 


ТВ-6 
6.00, 7.00, 13.00 День за днем. 
6.45, 18.40, 22.40, 1.40 До- 


20.00 Новости дня. 

20.30 Я сама. 

23.00 Новости. 

23.20 ДИСК-канал. 

0.00 "Последний подозрева- 
емый". Худ. фильм. 


Реп-ТМ 


7.00, 17.00 "Икс-мен". Е 
7.30, 17.30 "Шкодливый пес". 


детель. 


11.35, 14.20 Телемагазин. 
12.05, 1.15 Комедия “Море 
виски". 

13.50 1/52. 

15.00 "Пляж". 

16.00, 22.00 "Пароль - "Веч- 


капуста". 1-я серия. 
14.20 Человек и закон. 
15.00 Новости. 
15.20 Программа "100%". 
15.45 До шестнадцати и 
старше. А 
16.20 Мультсериал "Поке- 
мон". 
16.45 Ералаш. 
16.55 "Воздушные замки". 
18.00 Вечерние новости. 
18.25 Сериал "Все путеше- 
ствия команды Кусто". "Со- 
кровища морей". 
18.55 Процесс. 
19.40 И.Шавлак в детективе 
"Крутые". 1-я серия. 
20.45 Спокойной ночи, ма- 
лыши! 
21.00 Время. 
22.00 Боевик "Гладиатор". 
23.55 "Космос: 9 минут до 
неба". "Орбита риска". 


0:30 Ночные новости. 
0.45 "Полтергейст-3". 


РТР 


6.00, 7.00, 8.00, 9.00 Вести, 
6.15 "Мануэла". 

^6.50 Факты минувшего дня. 
7.15 Семейные новости. 
7.25 Телепузики. 

*7.50 Доброе утро, губерния! 
8.30 Открытая таможня. 
8.45 Православный кален- 
дарь. 

*8.50 Пресс-релиз. 

9.15 Комедия "Святой год", 
11.00 Вести. 

11.30 "Санта-Барбара". 
12.30 "Селеста". 

*13.30 "КоМод". 

14.00 Вести. 

14.30 Что хочет женщина. 
15.00 "Луиза Фернанда“. 
15.55 10 лет "Джентльмен- 
шоу". 


16.25 "Простые истины". 
17.00 Вести. 

*17.30 Новости. 

^17.35 Продвижение. 
*17.50 Музыкальный альбом. 
*^18.05 "Без протокола и по 
существу...". Интервью де- 
путата Госдумы РФ В.В.Во- 
лодина, 

^18.30 "Губерния". 

19.00 "Шальные деньги". 
20.00 Вести. 

^20.30 Местное время. Ве- 
черние новости, 

20.50 Сериал “Марш Турец- 
кого". 

22.25 "Откройте, милиция!“, 
Док. сериал, 

23:00 Вести. 
^23.30:Местное время. фак- 
ты минувшего. дня, 

23.40 Подробности. 

23.50 Дежурная часть. 


0.00 Комедия "Тривиальное 


чтиво". 
НТВ 


6.00, 10.00, 12.00 Сегодня. 
8.55 “Идеальная пара“. 
10.20 “Любовь и тайны Сан- 
сет Бич". 
12.30 "Крах инженера Гари- 
на". 3-я серия. 
14.00 Сегодня. 
14.30 Путешествия. натура- 
15.00 Старый 

Я тарый телевизор. 
16.00 Сегодня. Е 
| 0 Впрок. 

10 "Страсть". Сериал. 
18.05 О, счастливчик 
19.00 Сегодня. 
19.30 Герой дня. 
19.45 Криминал. 
20.05 "Идеальная пара“. 


21.15 "Женский взгляд" Ок-_ 


саны Пушкиной. 


10.00, 18.30 Из жиз 
Ы. 
10130, 19.30 "Дете 
еси 
7.22 93.30 Магази 


ване. 
11.35 "Приключения. 
и Васечкина. Обык 
и невероятные". 2: 

14.30 "Тридцать случ 
жизни майора Земан 
16.00 “Тайный ми 


велл . о 
17.30 "Прощай, ХХ ве! 


вости. У 
20.30, 23.40 Сегодн 
21.00 Сегодня в стол 
21.30 "Проект “А Ко 
ный боевик. 2-я серия 
: асти по Солов 
0.25 “Папочка-май 


22.00 Сегодня. 
22.50 Тушите свет. 
23.00 Независи 
дование. 
0.10 Сегодня. 
0.40 Час Быка. 
0.45 Антрополс 
1.35 “За грань 
го Н 


и с Алексеем 
9.55, 0.05 События. 
осковское. 

5 Телестадион. 
Команда на Марс. 
Сериал. 

минут с деловой 

Й. 
.45 Двойной портрет. 
“Петербургские тай- 


22.25 "Операция "Возмез- 


| дие”. 
|2320 Времечко. 
10.25 Ночной полет. 


№ 12 (126) 


1.00 Открытый проект. 
ТВ-6 

6.00, 7.00, 13.00 День за дем. 

6.45, 18.35, 22.40, 1.40 До- 

рожный патруль. 

9.00 Новости. 

9.10 "Последний подозрева- 

емый”. Худ. фильм. 

1505, 2155) “Пси-фактор: 

избранное". 

12.05 Заг Старт. 

12.30 БИС. 

14.30, 19.25 ПЕТЕРС поп-шоу. 

15.00 Новости. 

15.15, 16.30 Телемагазин. 

15.30 "Тропиканка". 


16.45 ДИСК-канал. 

18.00 "Женаты... с детьми". 
18.45 Фазон. 

20.00 Новости дня. 

20.30 О.С.П.-лучшее. 

23.00 Новости. 

23.20 ДИСК-канал. 

0.00 "Бродяга". Худ. фильм. 


Реп-Т\У 


7.00, 17.00 "Икс-мен", 
7.30, 17.30 “Шкодливый 
пес". Мультсериал. 

8.00, 21.30 "Симпсоны". 
8.30, 14.45 Телеспецназ. 
8.45, 20.00 Случайный сви- 
детель. 


9.30, 14.30 Новости. 
9.45 Триллер "Мистер Убий- 
тво" 


(9 ИЕ: 
11.35, 14.20 Телемагазин. 
12.05, 1.15 Экранизация ро- 
мана Э.Хэмингуэя "И восхо- 
дит солнце". 

15.00 "Пляж". 

16.00, 22.00 "Пароль - "Веч- 
ность", 

18.00 "Дарма и Грег". 

18.30 Новости. 

18.45 Третий лишний. 

19.00 "Раузан". Теленовел- 


ла. 
20.30 Обозрение. 
21.00 "МЭШ", 


8 


ОРТ 
6.00 Телеканал "Доброе утро”. 
9.00 Новости. 

9.15 "Воздушные замки". 
10.15 Детектив "Крутые". 1-я 
серия. 

11.15 Сериал "Все путеше- 
ствия команды Кусто”. "Со- 
кровища морей". 

11.45 История одного ше- 
девра. Н.Рамазанов. "Порт- 
рет Н.В.Гоголя". 

12.00 Новости. 

12.15 Телеканал "Добрый 


день". 
13.10 "Короли и капуста". 2-я 
серия. 

14.25 Смехопанорама. 
15.00 Новости. 

15.20 В.Голдберг в комедии 
"Динозавр Теодор Рекс”. 
16.45 Ералаш. 

16.55 "Воздушные замки". 
18.00 Вечерние новости. 
18.25 С легким паром! 
18.55 Док. детектив "Крас- 
ный туман". Дело 2001 года. 
19.30 Вкусные истории. 
19.40 Поле чудес. 

20.45 Спокойной ночи, ма- 
лыши! 

21.00 Время. Е 
21.55 Боевик "Робокоп-3". 


23.50 Ночные новости. 
0.05 Триллер "Капкан для 


гринго". 
РТР 


6.00, 7.00, 8.00, 9.00 Вести. 
6.15 "Мануэла". 

х6.50 Факты минувшего дня. 
7.15 Семейные новости. 
7.25 Телепузики. 

^7.50 Местное время. Доб- 
рое утро, губерния! 

8.30 Тысяча и один день. 
8.45 Православный кален- 
дарь. 

*8.50 Пресс-релиз. 

9.15 Сериал "Марш Турец- 
кого”. 

11.00 Вести. 

11.30 "Санта-Барбара". 
12.30 "Селеста". 

*13.30 Дневной экран. "Ко- 
Мод". Компания Модников. 
14.00 Вести. 

14.30 Что хочет женщина. 
15.00 "Луиза Фернанда". 
15.55 "Затерянный мир. Ис- 
пытание властью". Худ. 
фильм. 

17.00 Вести. 

*17.30 Вечерний экран. Но- 
вости. 

*17.35 Бильярдный клуб. 
*18.05 "В профиль и анфас". 
Авторская программа Г.Вин- 


гурта. 
*18.30 "Губерния". с 
19.00 "Шальные деньги’. 
Сериал. 


20.00 Вести. 

*20.30 Местное время. Ве- 
черние новости. 

20.50 Бенефис Александра 
Буйнова. 

23.40 Дастин Хоффман в 
фильме "Герой". 

1.55 Дежурная часть. 


НТВ 


6.00, 10.00, 12.00 Сегодня. 
8.55 "Идеальная пара". 
10.20 “Любовь и тайны Сан- 
сет Бич". 

12.25 "Марья-искусница". 
Сказка. 

14.00 Сегодня. 

14.30 Один день. 

15.00 Старый телевизор. 
16.00 Сегодня. 

16.30 Улица Сезам. 

16.55 "Страсть". Сериал. 
17.55 "Новые приключения 
Никиты". Сериал. 

19.00 Сегодня. 

19.35 Глас народа. 

21.05 О, счастливчик! 

22.00 Сегодня. 

22.50 Профессия - репор- 
тер. 

23.10 "Девушка на танке". 
Боевик. 

1.15 "За гранью возможно- 
го". Сериал. 


ТВЦ, 


6.00, 8.00, 11.00, 14.00 Со- 
бытия. Время московское. 


‚05, 7.30, 8.10 Настроение. 
.50 Газетный дождь. 

‚00 Мода поп-ѕќор. 

‚45 Магазин на экране. 
0.05 "Три жизни 

1.15 Дата. 

2.15, 23.55 Петровка, 38. 
2.35 "Волчица". 

13.30 Деловая Москва. 
14.15 "Инспектор Деррик”. 
16.30 Прогулки с Алексеем 
Баталовым. 

17.00, 19.55, 0.10 События. 
Время московское. 

17.15 Телевизионная эколо- 
гическая служба. 

17.45 Горько! 

19.00 Сериал. 

20.40 Пять минут с деловой 
Москвой. 

20.45 "Далеко от Манчесте- 
ра". Детектив. 

22.40 Детектив-шоу. 

23.25 Времечко. 

0.30 Российский нацио- 
нальный Олимп-2000. 


ТВ-6 


6.00, 7.00, 13.00 День за 


днем. 
6.45, 18.40, 22.55, 2.00 До- 
рожный патруль. 

9.00 Новости. 

9.10 "Бродяга". Худ. фильм: 
10.55 Телемагазин. 

11.05 "Пси-фактор". 

12.05 Мое кино. 

12.30 Без вопросов. 

14.25 ПЕТЕРС поп-шоу. 
15.00 Новости. 


6 
8 
9 
9 
| офии". 
1 

1 


РТР 


7.30 Диалоги о рыбалке. 
8.00 Фильм-сказка "Пари с 
волшебницей". 

9.10 Золотой ключ. 

9.30 Телепузики. 

10.00 Доброе утро, страна! 
10.45 Сто к одному. 

11.35 Сам себе режиссер. 


НТВ 


8.00, 10.00, 12.00 Сегодня. 

8.15 "Закон джунглей". 

8.45 О, счастливчик! 

9.30 Без рецепта. 

10.20 Криминал. 

10.50 "Женский взгляд" Ок- 

саны Пушкиной. 

11.25 Полундра. 
120." 


>16 


‚40 Сви 


(91970, кой травы". 


11.15 Городское собрание. 
11.45 "Огниво". Фильм для 
детей. 

13.00 "Птичка Тари“. Мульт- 
фильм. 

13.15 Версты. 

14.20 Площадь звезд. 
15.00 Клад графа №. 


15.40 "Платформа № 1". Се- 


иал. 
17.20 Антимония. „ 


Зо А 


23.05 "Мистер Убийство”. 
Триллер. 2-я серия. : 
1.00 Новости. Е 


ТНТ _ 


7.00, 15.30 Мультфильмы. 
7.30 Сегоднячко на свежую 
голову. 

9.00 "Марисоль". 

10.00, 18.30 Из жизни жен- 


щины. 
10.30, 19.30 "Детектив Нэш 
Бриджес-2". 

11.25, 13.30 Телемагазин. 
11.35 "Каникулы Петрова и 
Васечкина. Обыкновенные и 
невероятные". 1-я серия. 


15.15, 16.30 Телемагазин. 
15.30 "Тропиканка“. 

16.45 ДИСК-канал. 

18.00 Амба-ТВ. 

18.50 "Самые громкие пре- 
ступления ХХ века". 
20.00 Новости дня. 
20.30 "Законник“. 
фильм. 

22.35 Новости. 

23.10 "Собачий парк”. Худ. 


риал. Е 
22.35 Кримин 
хКатала 5 
0.20 Новости. 


7.00, 15:30 Муль 
Худ. я“ 


9.00 "Марисол 
10.00, 18.30 И жизнї 


фильм. щины. зв 
0.55 ДИСК-канал. 10.30 "Детекти! 
8 жес". 4 
Кеп-ТУ 55 з зо телемага 


7.00, 17:00 "Икс-мен". 11.35 "К. ты Петро! 
7.30, 17.30 “Шкодливый рос 
пес ео 


8.00, 21.30 "Симпсоны". 
8.30, 14.45 Телеспецназ. 
8.45, 20.00 Случайный сви- 
детель. 

9.30, 14.30 Новости. 

9.45 Триллер "Мистер Убий- 
ство". 2-я серия. 

11.35, 14.20 Телемагазин. 
12.05, 0.35 Комедия "Слиш- 
ком много жуликов". 

15.00 “Пляж“. 

16.00 "Пароль - "Вечность". 
18.00 "Дарма и Грег". 
18.30 Новости. 

18.45 Третий лишний. 

19.00 "Раузан". Теленовел- 


ла. 
20.30 Обозрение. 

20.45 Любимая марка. 
21.00 Маленькая страна. 
22.00 "Черная комната". Се- 


19.00 "Дерз 
19.25, 0.05 Гл 


13.15 Фаѕон. 
13.55 Наши любимые живот- 
ные. 5, 
14.25 Феномен доктора На- 
заралиева. 
14.50 "СВ-шоу". Группа "Са- 
моцветы". 
15.50 Я сама. 
17.00 “Человек мз джумт- 
лей“. Приключевческии 
фильм. 
5.00 


кәмдалы червем. = 


ОРТ 


00, 15.00 Новости. 
грамма "100%". 
О Мультсеанс "Храбрый 


\зазщ”” 
8.55 Комедия “Альф”. 
'9.25 Играй, гармонь люби- 
мая! 
и 

ў мехопанорама. 
11.05 А.Фатюшин Б детективе 
Лекарство против страха“. 
12.50 Здоровье. 
13:30 Русский экстрим. 
14.00 В мире животных. 
14-40 История одного ше- 
девра. Русский музей. 
15.10 "Китайский го! одовой“. 
16.05 Дисней-клуб; “Все о 
Микки Маусе". 
16.30 “Пираты ХХІ века". 
Спецрепортаж. 
16.5 Футбол. Чемпионат 
России. "Спартак" (Москва 
= ЦСКА. В перерыве: 17.5 
Берерние новости. 
18.50 Ералаш. 
19.10 Великие сыщики. "За- 
кон Коломбо". 
21.00 Время. 
21.40 Приключенческая ко- 
медия "Полицейская акаде- 
мия: Миссия в Москве". 
23.00_Песня года. 
0.25 Триллер “Полуночный 
экспресс". 


Г ШЕ 
7.30 Диалоги о рыбалке. 


8.00 Фильм-сказка “Пари с 


волшебницей“, 
9.10 Золотой ключ. 
9.30 Телепузики. 
10.00 Доброе утро, страна! 
108 сто к одному. 
5 ам себе 
12.05 Каламбур совр: 
12.35 Почта РТР. 
13.00 “Комиссар Рекс". 
14.00 Вести.” 


14.20 Комедия "Неисправи- 


мый лгун". 


15.50 "Томи Джерри". Муль- 


тсериал. 


16:00 "Губерния. Семь дней“. 


16.30 Провинция. 
„16.45 Секундомер. 
17.00 Смешанный жанр. 


^17.30 “Проездом по уез- 
дам". Публицистическая 
программа. Ведущий Ю.Мяг- 


Ков. 
18.00 Моя семья. 


19.00 "Затерянный мир. Ис- 


пытание властью”. Х/ф. 
20.00 Вести в субботу. 
20.50 Городок. Ретро. 


21.30 Фантазии Михаила За- 


дорнова. 


23.15 Комедия "Остин Пау- 
эрс - шпион, который меня 


соблазнил". 


1.05 "Формула-1“. Гран-при 


Бразилии. Квалификация. 


2.15 Док. фильм "Шокирую- 


щая Азия". 


НТВ 


8.00, 10.00, 12.00 Сегодня. 
8.15 "Закон джунглей". 
8.45 О, счастливчик! 

9.30 Без рецепта. 

10.20 Криминал. 

10.50 "Женский взгляд" Ок- 
саны Пушкиной. 

11.25 Полундра. 

12:20 “Воин'высокой травы". 
Фильм Тимофея Баженова. 
12.45 "Жаворонок". Х/ф. 
14.35 В нашу гавань заходи- 
ли корабли. 

15.40 Свидетель века. 
16.00 Сегодня. 

16.35 Интересное кино. 
17.15 Я и моя собака. 

17.55 "Новые приключения 
Никиты". 

19,00 Сегодня. 

19.45 Герой дня без галсту- 
ка. 

20.15 О, счастливчик! 

21.05. "Улицы разбитых фо- 
:нарей". Сериал. 

22.25 Итого. 

22.55 "Отряд "Дельта". Х/ф. 
1.25 "За гранью возможно- 
го". Сериал. 


ТВЦ 
8.00 "Царевна-лягушка“, 
Мультфильм. 
8.40 Наш сад. 
9.45 Отчего, почему? 
10.25 Как вам это нравится?! 
11.00, 14.00 События. Вре- 
мя московское. 


11.15 Городское собрание. 
11.45 "Огниво". Фильм для 

детей. 

13.00 "Птичка Тари". Мульт- 

фильм. 

13.15 Версты. 

14.20 Площадь звезд. 

15.00 Клад графа М. 

15.40 "Платформа № 1". Се- 
иал 


риал. 

17.20 Антимония. 

19.00 "Каменская" я се- 

рия. Сериал. 

20.00 Постскриптум, 

20.50 Чемпионат России по 

футболу, "Динамо" (Москва) 

- "Алания" (Владикавказ). (В 

перерыве - ХОРОШО, БЫ- 

ков). 

23.00 События. Время мос- 

ковское. 

23.20 Мода поп-ѕіор. 

23.50 "История любви". Кон- 

церт Сергея Пенкина. 

0.50 "Перед дождем". Драма. 
ТВ-6 

7.10 "Собачий парк". Роман- 

тическая комедия. 

8.45, 18.40, 0.55 Дорожный 

патруль. 

9.00 Ваша музыка. 

9.55 Крутятся диски. 

10.30 Про любовь. 

11.10 Театральный  поне- 

дельник. 5 

11.40 Пальчики оближешь. 

12.15 Без вопросов: 

12.45, 14.35 Телемагазин. 

13.00 Новости. 


День смеха 
7.45 Слово пастыря. Митро- 
полит Кирилл. 
8.00 Новости. 
8.10 Армейский магазин. 
8.40 Дисней-клуб: "Чип и 
е Дейл". А 
Э- | 9.05 Утренняя звезда. 
10.00 Новости. 


Е. 10.10 “Непутевые заметки” 
] с Дм.Крыловым. 
2- | 10.30 Пока все дома. 
| 11.20 Комедия "Бей первым, 
Фреди!". 


13.15 Утренняя почта. 

13.45 Эх, Семеновна! 

14.20 Смехопанорама. 
15.00 Новости. 

15.10 Сериал "Китайский го- 
родовой". · 

16.05 Дисней-клуб: "Гуфи и 
его команда". : 

_ | 6.35 Умницы и умники. 

17 00 Живая природа. 
) 06б обезьянах”. 
ерние новости. 


"Чокнутый 


профессор". 
22.30 Времена. 


23.45 "На футболе" с Вик- 


тором Гусевым. 


0.25 Комедия "Суп с капус- 


той”. 


РТР 


7.30 Мультфильмы. 


7.40 Комедия "Витя Глуша- 


ков - друг апачей". 

9.00 Русское лото. 

9.40 ТВ Бинго шоу. 

10.35 Доброе утро, страна! 
11.05 "Аншлаг" и К 

12.00 Городок. 

12.30 Большая страна. 
13.10 Парламентский. час. 
14.00 Вести. 

14.20 Диалоги о животных. 


15.20 Вокруг света. 
16.25 Два рояля. 

17.20 Сам себе режиссер. 
18.00 Зеркало. р 
19.20 А.Панкратов-Черный, 
М.Кокшенов, Л.Полищук И 
М.Державин в комедии 
"Агент в мини-юбке". 

20.45 "Аншлаг" - 1 апреля. 
22.15 А.Песков в триумфаль- 
ном шоу “Арлекин”. 
23.50 "Формула-1”. Гран" 
при Бразилии. 


НТВ 


8.00, 10.00, 12.00 Сегодня. 
8.15 "Возьми меня с собой". 
Худ. фильм. 

10.15 "Зайчик". Худ. фильм. 
12.25 Депрессия. 

12.50 "Визит к Минотаврут. 
2-я серия. 

14.15 "Лицо кавказской на- 
циональности". 

15.00 Третий тайм. 

16.00 Сегодня. 

16.35 Путешествия натура- 
листа. 

17.10 Большие родители. 
17.50 “Полицейская акаде- 
мия". Сериал. 

19.00 Итоги. 

20.45 Куклы. 

21.00 "Улицы разбитых фо- 
нарей". Е р 
22.20 "Полуночный ковбой". 
Худ. фильм. У 

0:35 Футбольный клуб. 

1.15 "За гранью возможно- 


ГОК 
ТВЦ 
8.00 Ортодокс. е 
8.25 "Дикая природа. Док. 
сериал. 
9.45 Отчего, почему? 
10.25 Полет над “Гнездом 
харя. 
У Московская неделя. 
11.30 Деньги плюс деньги, 
11.45 "Старики-разбойни- 
", Комедия. 
13.25 "Приглашает Борис 


Ноткин". Владимир Вишнев= 


ский, 
14.00, 20.00, 23.55 События. 
Время московское. 

14.15 21 кабинет. 

14.40 Национальный инте- 


рес. 
16.30 "Дэвид Лански“. Сери- 
ал. 
18.05 Слушается дело. 
18.55 "Каменская". "Смерть 
и немного любви". 2-я се- 
рия. 
20.25 Спортивный экспресс. 
21.00 Момент истины. 
21.45 Песенка нибелунгов. 
23.20 Деликатесы. 
0.10 Московский хит. 
1.05 "Принц из Пенсильва- 
нии". Комедия. 

ТВ-6 
7.05 "Двойное подозрение". 
Детектив. 
8.45, 13.25, 19.05 Дорожный 
патруль. 
9.05 З{аг Старт. 
9.35. Шоу Бенни Хилла. 
10.45 Сеть. 
11.15 Телемагазин. 
11.30 Я знаю все! 
12.30 Все в сад! 
12.55 Канон. 
13,45 ОЙ, мамочки! 
14.20 Самые громкие пре- 
ступления ХХ века, 
15.25 Крутятся диски: вокруг 
смеха, 


13.15 Фазон. 
13.55 Наши любимые 
ные. 


14.25 Феномен доктора На- ; 


заралиева, 


моцветы". 

15.50 Я сама. 

17.00 "Человек из джунг- 
лей“. 
1508 кандалы мел 

20.00 Новости дня: н 
20.15 "Все будет хорошо - 
Мелодрама. 

Ва Двойное подозре- 
ние". Худ. фильм: Г. 
1.10 "Любовь со смертью . 
Худ. фильм. 


Реп-ТУ 


7.30 Музыкальный канал. 
8.00, 16.15 "Фантастическая 
четверка". Мультсериал. 
8.30, 16.45 "Сазки джунг- 
лей". Мультсериал. 

9.00 "Симпсоны". З 
9.30 Мир спорта глазами 
"Жиллетт". 

10.00 Монитор. 

10.20 Криминальная драма 
"Катала". 

12.15 Метро. 

12.30 "Анатомия катастро- 
фы: большой взрыв”. 

13.30 Новости. 

13.45 Анатомия катастрофы. 
14.15 Комедия "Смотри в 
оба!". 

17.15 Два вопроса. 


16.20 Амба-ТВ. 

16.50 Телемагазин. 

17.00 Вы очевидец. 

18.10 Катастрофы недели. 
19.20 Ваша музыка. 

20.15 "Вместе с Дидлами". 
Худ. фильм. 

22.05 “Смертельный узел". 
Худ. фильм. 

0.00 Х-фактор. 

0.30 Вечеринка из "Метели- 


цы". 
Реп-ТМ 


7.30 Музыкальный канал. 
8.00 "Фантастическая чет- 
верка". 

8.30 "Сказки джунглей“. 
9.00 1/52. 

9.30 Несчастный случай. 
10.00 Комедия "Эльвира - 
повелительница тьмы". 
12.00 "МЭШ". 

13.00, 15.40 “В компании 
Миши и Карла". 


13.15, 17.45 Воти все - 3000.. 


13.45 Комедия "Ру 
счет". СЩ 
16.00 Клуб "Белый попуга 


14.50 "СВ-шоу". Группа :Са= 


Приключенческий и 


ок.сериал. 

285 16.00 "Сыщ 
тели экстра-клас 
9.30, 19.00 Из жизнь 
щины. 5 
10.00 "Птички". — — 
10.30 "Сейлормун: Л 
матроске". 

11.30, 22.05 “Бандит 
Петербург”. 
12.40 "Сегоднячко" за! 


лю. 
14.00 Час Дискавери. Е 
15.00 Европейская футболь- 
ная неделя. 
17.00 "Вспомнить все". — 
18.00 Антология юмора. 
19.25, 1.15 Глобальные н 
вости. . е 
19.30 “Земля: последний“ 
конфликт". р 
20.30 Титаны реслинга. 
21.30 Скрытой камерой 
23.20 “Грязная люб. 
Эротическая мелодрам 


Сауз Парк". Мультсериг 
21.30 Комедия “Амери 
ский пирог”. : 
23.30 Комедия "Позн 
тесь с Уолли Спарксом 
1.45 Муз.канал. | 
аА — 
8.00, 13.30 "Удивител 
животные”. А Р 
8.30, 16.00 "Сыщи! 
тели экстра-класс 


| ченых 
Луна и растения 
Земляника мечтает 


1 гоприятными для овощных культур 
являются Стр к, Скорпион и Рыбы, то для посадки 
деревьев и кустарников они оказываются нежелательны- 
ми вследствие повышенной опасности загнивания кор- 
ней. ПоЭтоь ‘соотношение «благоприятные/неблагоп- 
риятные дни? меняется по сравнению с днями для одно- 
летних огородных культур. Но издесь имеются исключе- 
НИЯ. 

Земляника, яблоня, шиповник выработали устойчи- 
вость корней против загнивания и поэтому хорошо 
приживаются под Луной в Раке, Скорпноне и Рыбах. 

Другая особенность размножения саженцами и черен- 
ками — это выраженная сезонность (весна и осень). Так, 

груша предпочитает весенние посадки, яблоня — осен- 
ние. 

Лучшие месяцы для посадки земляники, клубники - 
май, август, сентябрь; малины — от второй декады ап- 
реля по первую декаду мая и с последней декады сен- 
тября до третьей декады октября; смородины — ап- 
рель—май исентябрь-октябрь. 

Яблони сажаютвесиойло раснускания почек, а осе- 
нью — в октябре-ноябре. 

Оптимальное время для посадки груши — вторая и 
третья декады апреля: А 

Крыжовник лучше приживается с начала апреля до 
мая ив сентябре-октябре. | У 

Для прививки, окулировки и черенкования лучше ис- 
пользовать время от новолуния ло полнолуния (расту- 
взая ума) при прохождении Луной знаков Рака, Рыби 

Тельца. 

Лучшее время для обрезки, прищипки, формирова- 

ния, а такжедля борьбы с вредителями и болезнями — 


это период новолуния. 


24 
і 

} 

| 
і 
і 


} 
| 
і 


А. Трей, агроном, астролог. 


и бывалых садоводов —01 
Крупная морко 


Главный секрет получе! 
гладкой и крупной м 
заключается. 
чтобы выиграть. ка 
можно больше времени в. 
начале ее роста. Се- мена моркови! 
дят туго, к тому же первое время после прорастания 
растения развиваются крайне медленно. Поэтому сеют 
морковь в апреле намоченными семенами во влажную 
почву. Из-за возможных холодов грядку укрывают плен- 
кой. Сорняки удаляют сразу, пока они не обогнали в рос- 
те основную культуру. При первой же возможности про- 
водят продергивание, хотя бы до расстояния | см. Позже 
выборку ведут непрерывно, чтобы утолщающиеся ор- 
неплоды не мешали друг другу. ‚Ва 
У моркови две напасти: морковная муха и растрески- 
вание корней. От морковной мухи избавляются сов- 
местными посевами моркови и лука. Большое значение 
имеет соблюдение севооборота — чередования культур 
на огороде. Лучшими предшественниками моркови счи- 
таются пряные душистые травы и растения из семейства 
луковых. 
Растрескивание корнеплодов вызывают качество по- 
чвы, удобрения и поливы. В частности, опасны обиль- 
ные азотные добавки и любое перекармливание морко- 
ви. Когда корнеплоды уже достаточно сформированы, 
нельзя допускать резкого перехода от сухости к влажнос- 
ти почвы. : 


Новое о томатах 


Замедленным созреванием плодов и хорошей леж- 
костью отличаются томаты Тортила и Василиса. Среди 
других гибридов можно выделить томаты Берги, Лонг- 
кипер и сорт Долгохранящийся. 


Из одного - множество 


Посеяв помидоры на рассаду числа 7-10 февраля, в 
конце марта можно разрезать подросшие растения на 
множество черенков с одним листом и посадить их в 
горшочки, заглубив до уровня пазушной почки. Под плен- 
кой черенки быстро укореняются и дают молодые по- 
беги. В конце апреля рассаду можно высадить под двой- 
ную пленку в открытый грунт. Растения сажают близко 
друг к другу, так они быстрее зацветут и уже в первой 
половине июля дадут урожай — созревающие помидо- 
ры. 

Верхушки, оставшиеся при нарезке черенков, снача- 
ла ставят в банки с водой, а когда они дадут корни дли- 
ной 1 см, сажают в отдельные горшочки, подращивают 
и переносят в открытый грунт, из них вырастают отлич- 
ные растения 


(По материалам специальных изданий) 


Поливаем из... 
бутылки 


Поливать растения в огороде 
или в цветнике можно, вос- 
пользовавшись большой пла- 


стиковой бутылкой. Постепен- 

но вытекающая из нее вода ув- 

лажнит землю, а корни растений начнут подсасывать вла- 
гу. Полутора-двухлитровая бутылка будет неделю поить 
растение, образуя вокруг влажный круг полуметрового ди- 


©эрэпазја єр 


Чтобы отпугивать пернатых — любите 


кать, греметь, а при сильном ветре. 
голоса. - 


аметра 


00 ки и черенкования лучше ис- 
ъзов волуния до полнолуния (расту- 
ая Луна) пом прохождении Луной знаков Рака, Рызби 


„Лучшее время для обрезки, прищипки, формирова- 
ния, а такжедля борьбы с вредителями и болезнями — 
этопериод новолуния. 


А. Трей, агроном, астролог. 


Основная черта характера: критиковать и совершенст- 
вовать. 

Положительное в характере: спокойный, размеренный, 
работоспособный, внимательный к деталям, практич- 
ный, самоотверженный в работе, с развитым чувством 
долга, преданный, интеллектуальный. 

Отрицательное в характере: неэмоциональный, хо- 
лодный, ограниченный, зацикленный только на работе, 
придающий большое значение мелочам, мнительный на- 
счет своего здоровья, критичный, мелочный, беспокой- 
ный, суетливый. 

Ваш ребенок не будет совершать неожиданных поступ- 
ков, заводить ссоры или конфликты среди сверстников, 
не будет отлынивать от учебы, не будет слишком много 
драться. Так что в этом смысле вам повезло, воспиты- 
вать его легко. Но у вас будут проблемы совсем иного 
рода. Много хлопот доставит родителям малыш из-за 
слишком чувствительного кишечника и кожи. Первая 
проблема —запоры. В выборе пищи тоже большие труд- 
ности. Одна пища вызывает запоры, другая колики, атре- 
тья аллергию. К желудочно-кишечным проблемам мо- 
гут добавиться кожные. Может быть шелушение, экзе- 
ма, аллергия. Постарайтесь давать поменьше лекарств, 
не прибегать к слабительному, а подобрать ему подходя- 
шее меню, давать побольше овощей и фруктов. 

Эти дети часто бывают вегетарианцами. Нив коем слу- 
чае не настаивайте натой пище, которая ребенку не нра- 
вится. У вашего ребенка могут быть геморрой, глисты. С 
одной стороны, дети-Девы мнительны, поэтому вы не 
должны проявлять слишком бурное беспокойство по 
поводу их здоровья. С другой стороны, они скрытны: не 

я, держат про себя свои проблемы и молча стра- 

дают. Ребенок должен вам доверять, иначе он ничего вам 
кажет. 

«= лети, так же, как их собратья Козероги, избиратель- 

ны в общении. Но когда они, наконец, находят друг друга, 

они верны в своей дружбе. Пригласите его нового друга 


е. 


Поливать растения в огороде 
>, или в цветнике можно, вос- 


1  пользовавшись большой пла- 

стиковой бутылкой. Постепен- 
но вытекающая из нее вода ув- 
лажнит землю, а корни растений начнут подсасывать вла- 


гу. Полутора-двухлитровая бутылка будет неделю поить 


растение, образуя вокруг влажный круг полуметрового ди- 
аметра 


в дом и помогите укрепить контакт. Шумных и много- 
людных вечеринок эти дети не любят. 

У ребенка много здравого смысла. Если он делает что- 
то не то — дразнит собаку, дергает кошку за хвост, — 
объясните ему, почему этого делать нельзя. Он вас пой- 
мет и больше не повторит шалости. 

Лучшее воспитание для вашего ребенка — пример. 
Если вам кажется, что ваш ребенок не очень щедр, обра- 
тите его внимание на щедрый поступок какого-нибудь 
знакомого. 

Как правило, Девы рано начинают читать и писать. У 
них активный ум, который все время требует пиши. Они 
любят интеллектуальные игры, например шашки или 
шахматы. Когда они станут постарше, их привлекают ме- 
дицина, химия, научная литература. К счастью, эти дети 
не чуждаются спорта. Из них получаются хорошие бегу- 
ны. Ребенок-Дева живой и проворный, но в то же время 
более мирный и спокойный, чем другие дети. Чередова- 
ние мягкости и раздраженности в настроениях создает 
противоречивое впечатление. 

Эти дети обычно застенчивы. Даже очень красивые 
девочки часто сомневаются в своей привлекательности. 
Хвалите своих детей, убеждайте, что они милы, обаятель- 
ны, хорошо выглядят, они от этого не зазнаются и не ста- 
нут хуже. Они никогда не сознаются, что нуждаются в 
родительской ласке, но я советую вам почаще ласкать их, 
иначе, когда они вырастут, у них могут возникнуть труд- 
ности с противоположным полом. 

С учебой проблемы бывают редко. Дети этого типа 
любят учиться, дисциплинированы. Но если все-таки слу- 
чились затруднения с учебой, то причина скорее всего та 
же, что иу Козерогов: они что-то пропустили и не осво- 
или какого-то промежуточного действия. Когда ребенку 
дают задание, перед ним надо ставить очень конкретную 
цель. Например, если ребенок плохо пишет (у мальчиков 
такие проблемы случаются чаще, чем у девочек), это 

значит, что у него не получаются отдельные буквы. Ему 


„БЫ ЕКЫ 

Чтобы отпугивать 
Ся садовой ягодой, д 
пластиковых бутылок с небо; 
Повесьте гирлянду между коль 
кать, греметь, а при сильном ветре 
голоса. 


бесполезно говорить «научись хорошо писать) Нужно 

выяснить, что именно не получается, и поставить перед 
ним маленькую цель, например научиться писать бўквы 
«к» или даже отдельный элемент буквы. Вы можете при- 
нести ему большую пользу, если в спокойной обстанов- 
ке разберетесь, в чем именно отстал ребенок. 

Если у ребенка не в порядке нервная система, он пре- 
вращается из спокойного в суетливого и тревожного, те- 
ряет сон. Чтобы этого не случилось, ему нужен повсед- 
невный твердый распорядок дня, который не нарушает- 
ся. Так же, как дети, рожденные под другими земными 
знаками, Девы плохо переносят смену обстановки. 
Постарайтесь устраивать им как можно меньше пере- 
мен и проявляйте побольше теплоты и любви, даже если 
на вид ребенок кажется вам малоэмоциональным. 

Вашему ребенку полезно заниматься музыкой или ка- 
ким-либо другим искусством. Во-первых, это снимает 
нервное напряжение, во-вторых, расширяет кругозор, что 
очень пригодится во взрослой жизни. Когда дети этого 
типа вырастают, они слишком много времени посвяща- 
ют работе, и им уже не до расширения кругозора, это 
иногда приводит кограниченности и обедняет внутрен- 
ний мир. 

Чтопротивопоказановашему ребенку? 

Нарушение режима дня. 

Шумные компании, где много гостей. 

Лучше объяснить, почему нельзя делать того или ино- 
го; у него много здравого смысла — он вас поймет. 

Задача должна быть конкретной, цель ясной. 

В чем нуждается ребенок? 

В твердом распорядке дня. 

В тщательно подобранной диете (поменьше лекарств!) 

Ему полезны занятия музыкой или другими видам 
искусства. 


Воспитывайте его личным примером или примерам 
из жизни знакомых ему людей. 


4 Л.В.Гумун,Н. П. Наумказ 
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о руской кухне? 


Древнейшая особенность русской кухни -п 


ристрас- в 

тие ко всему кислому, квашеномуи соленому. Поэтому кр Е СОЧИ ЩЕОНН 
о ытр 

у нас так популярны различные соленья, знаменитая А Е зат  одстивкинсринора 


ное масло стали употреблять только под влиянием фран- 
цузской кухни 

Еще одно любимое российское блюдо - каша. Она на- 
равне со щами стала чуть ли не нашим национальным 
символом: «Щи да каша - пища наша»! 

Кашу подавали даже князьям на пирах. В старорус- 
ском языке слово «каша» означало то же, что и «пир». 
Особенным уважением в России пользовались жидкие 

каши, заменявшие супы. В них добавляли рыбу, мясо, 

горох, обязательно лук, зелень и коренья. Заправляли 

каши салом и бараньим жиром. 
Любили на Руси и каши из проса и ячменя. Ели 
их с молоком, сливками, тыквой. 

Отдельное место на русском столезанимает 

рыба, особенно речная. Ее ели в вареном, соле- 

ном и запеченном виде. Лещей, сазанов, ка- 
расей запекали целиком, не потроша, вместе 
с чешуей, обильно натертой солью. В таком 
естественном панцире рыба получается 
очень сочная, нежная и ароматная. Готови- 
‚ ли в русской печи и потрошеную рыбу: то- 
ў мили на небольшом ровном огне двое су- 
ток. После такой длительной тепловой обра- 

ботки рыба «тает» во рту. 

Мясо в России тоже было в почете, правда, на столе 
оно появлялось довольно редко. В православной церк- 
ви из 365 дней в году около 200 дней занимают посты. 
Крестьяне мясо обычно варили во щах. В праздничные 
же дни, названых обедах и пирах подавали мясо на вер- 


телах или запеченное. 
Измельченное, рубленое мясо, рулеты, паштеты, со- 


ИИ супы с использованием 
также изделия из оч ее а 
ги, баранки, сочники сайки сз о ВИО 

ИКИ - Особая страсть русских - 
хлеб из кисловатой ржаной муки. 

Е ода сохранившаяся доныне традиция древней 
русской кухни - горячие жидкие блюда, имено- 
вавшиеся «хлёбово». Ни одна кухня в мире не 
может похвастаться таким разнообразием: щи, 
похлебки, солянки, затирухи, уха, рассольники, 
окрошки, ботвиньи и многое другое. Такая 
пища и от голода спасет, и от холода: похлебав 
горячих щей, быстро согреешься, а если они 
густые да наваристые и сыт полдня. Незряв 
России главный столовый прибор - ложка: 

«Ложкой, как неводом, а вилкой, что 
удой». 

В центре настоящей русской кухни - 
русская печь. Именно поэтому большин- 
ство исконных блюду нас вареные, томле- 
ные или печеные. Мягкие, можно сказать 
диетические, они не раздражают желудок. 
В старинном русском меню вы не найдете 
копченого или жареного. 

И совсем не свойственно русской кухне смешивать 
при приготовлении разнородные продукты. Овощи, кру- 
пы, грибы всегда готовили отдельно друг от друга. 

Поэтому салаты, винегреты, сложные гарниры, кото- 
рыс мы сейчас используем, заимствованы у западных 
народов, а пельмени, сочетающие тесто и мясо, - «пода- 


рок» татарской кухни. 
На молочных блюдах тоже сказалась русская любовь 


о всему кислому и квашеному: простокваша, ряженка, 


>. 


ции и Германии. 


сиски и фарши пришли к нам только в ХУШ веке из Фран- 


Подготовила Е. Корнеева. 


«Румяные спинки» 
3-4 куриных окорочка, 2 лимона, 5 зубчиков чесно- 


ка, 5 помидоров, 3 луковицы, 50 гплавленного сыра, 
соль, красный и черный перец, 2 шт. гвоздики, 1 ст. л. 


сливочного масла. 
Окорочка разморозьте и промойте. Раздели- 


те каждый окорочок на две части. 
ИТР 


ото 


риного мяса чесноком, посолите и поперчите по 
вкусу. Гвоздику размельчите и посыпьте ею окорочка. 

Духовку разогрейте. Противень смажьте сливочным 

маслом и уложите на него приготовленные окорочка, 
поставьте в духовку и уменьшите огонь. Жарьте око- 
рочка около 15 минут. Затем прибавьте огня. Как толь- 
ко на окорочках появится румяная корочка — выньте 
противень из духовки. 

Выжмите сок из лимонов и полейте им окорочка. 
Помидоры промойте холодной водой и порежьте кру- 
жочками толщиной 1 см. Лук очистите и порежьте коль- 
цами. Уложите на окорочка нарезанные помидоры и _ 
кольца лука. Плавленый сыр натрите на крупной тер- 
ке, посыпьте сверху. 

Снова поставьте противень в духовку. Если она уже. 
успела остыть, то включите ее на слабый огонь. Как 
только сыр расплавится, достаньте окорочка из духов: 

кии... приятного аппетита! А 


«Пьяный гость» 


5-6 куриных окорочков, 4 зубчика чеснока, ° 
большие луковицы, 7 ст. п. постного масла, а 


2.4 


ки 


етические 


хам которые очень хотят похудеть, но 
ся от спадкого не могут даже под страхом смерт- 


сладкого красного перца, 1 павровый лмст, 120 7. 
хого красмото вима, 2 ст. п. сметам, 3 ч.л. ме 


ор О ст.л. яолозњото УЖЕМ 


ой я 
молочных блюдах тоже сказалась русская любовь 
"кислому ‘квашеному: простокваша, ряженка, 
20) ампушки диетические 
_ Это блюдо можно по 1 
| 1 рекомендовать сладкоеж- 
^ам. которые очень хотят похудеть, но отказать- 


ся от спадкого не мог! 
5 т О, 
ной казни. ут даже под’ страхом смерт- 


400 гс. й 
Л. соли, 2 яйца, 100 гсахарной Н ЫРУ 0 
Р Замесите крутое тесто и поставьте его подходить. 
Когда тесто будет готово, раскатайте его в пласт толщи- 
ной 2 см и вырежьте из него стаканом или ен 
ной формочкой кружки. 

Выложите заготовки из теста на противень, сма- 
занный жиром, и дайте им расстояться. Через 10-15 
минут пампушки можно выпекать. Поставьте противень 
с пампушками в духовку на 20-25 минут. 

Пока пампушки пекутся, Займитесь приготовлени- 
ем тыквы. Очистите ее, нарежьте небольшими кусоч- 

ками, сложите в кастрюлю, залейте водой так, чтобы 
она чуть-чуть прикрывала тыкву, и поставьте на огонь. 
Тушите тыкву до образования однородной массы (тык- 
венного пюре), масса не должна быть очень ЖИДКОЙ. 
По консистенции она должна напоминать джем. 
Готовые пампушки разрежьте пополам, на каждую 
половинку со стороны разреза положите по чайной 
ложке тыквенного пюре, а сверху посыпьте сахарной 


пудрой. 
талаа, 
ХозлюШке 


А — 
. Когда украшают торт фруктами, то он впиты- 
вает в себя лишний сок и размягчается. Чтобы 


этого избежать, нужно заранее смазать поверх- 
ность торта яичным белком. 
| · Салат с майонезом или винегрет приобретут 
особо приятный вкус, если перед подачей на стол 
вы ненадолго положите туда лимонную корку. 
< Чтобы рис получился белым и рассыпчатым, 
засыпайте его непременно в кипящую лодсолена 
ную воду, добавив несколько капель лиМоцнор 
сока или растворенной в воде лимонно те 
ты. Не накрывайте посуду, в которой вари аи 
‚ Два кусочка сахара, предварительно ре 
в небольшом количестве уксуса, 


сискии фарши пришли к нам только в ХУШ веке из Фран- 
ции и Германии. 


Подготовила Е. Корнеева. 


Когаа-нивуль все-таки 
можно и это попрововать! 


Ананас в помидоре 


2 больших крепких помидора, 2 кружочка све- 
жего ананаса, небольшой пучок сельдерея, 1 столо- 
вая ложка майонеза, несколько листьев зеленого 
> салата, соль, перец. 
) Помидоры вымыть холод- 
ной водой и обсушить. Ост- 
рым ножом аккуратно срезать 
У помидоров верхнюю часть с 
у плодоножкой. С помощью чай- 
ЕЕ ной ложки удалить из помидо- 
ров семена, часть мякоти и слить сок из очищенных 
помидоров. Пучок сельдерея хорошо промыть, стрях- 
нуть с него воду и, наконец, мелко нарезать. Кружоч- 
ки ананаса (очищенные от кожуры и сердцевины) 
также измельчить с помощью мелкой терки. Извле- 
ченную мякоть помидоров протереть через сито, а 
затем соединить с нарезанным! сельдереем и. ана- 
насной массой. В получившуюся смесь добавить 
| майонез, соль, перец и перемешать ее до образова- 
| ния однородного фарша. Заполнить этим фаршем 
| очищенные помидоры. Нафаршированные помидо- 
ры выложить на тарелку, покрытую листьями зе- 


| леного салата и подать к столу. 


ТОРТ 
из картофеля?! 


Картофель 500 г, творог 400 т; яйца 2 шт., сахар 150 


г, сливочное масло 50 г; ванилин, сода, уксус. 


Сахар растереть с желтками, добавить мягкое сли- 
ое масло, протертый творог, натертый на терке хо- 
гашеную уксусом, 
льно перемешать 
ом и присыпанную ман- 
рячем духовом шкафу в тече- 
ет, его разрезают горизон- 
ают кремом или варень- 


воЧн 
лодный вареный картофель, соду, 
ванилин и взбитые в пену белки: Тщате. 
и выложить в смазанную масл 

кой форму. Выпекать в го 
ние часа. Когда торт остын 
тальнонаслои и каждый смазыв 


ем. 


сладкого красного перца, 1 


хого красного вина, 2 ст.л 
грецких орехов, 1 ст: 


шеных грибов. УЧ Е 
Вымытые окорочка надрежьте в нескольких. 


и натрите их солью и красным перцем. Затем о 
те окорочка на 15 минут. В это время на сковороду. 
лейте постное масло и обжарьте до. золотистого. 
мелко порезанные лук и чеснок. В другой сков 
так же слегка подрумяньте со всех сторон ку 
окорочка. После этого соедините их с луком и чесно- 
ком, полейте все это красным сухим вином, яблочным. 
уксусом, сметаной, добавьте сушеные грибы, накройте _ 
сковороду крышкой и поставьте тушиться на медлен- 
ном огне на 25-35 минут. Перед подачей к столу по- 
сыпьте окорочка толченым грецким орехом- 


<б гривами> 


4 окорочка, 6-7 картофелин, 200 гшампиньонов, 1 
ст. куриного бульона, 50 гсвиного сала, 2 ст. л. сливоч- 
ного или оливкового масла, 25 г измельченного ко- 
риандра. | 

Промытые окорочка разделите на части, обваляйте 
их в смеси из муки, соли и перца, обжарьте в утятнице 
на сливочном масле. Почистите картофель, снимите 
кожицу с шампиньонов и порежьте их. На сковороде. 
растопите сливочное масло, положите туда по 

ные грибы, целые очищенные картофелины и сле 
обжарьте все вместе. Затем добавьте приготовленны 
овощи к окорочкам, посыпьте кориандром и заг 

куриным бульоном. В хорошо разогретую духовку. 
ставьте утятницу с плотно закрытой крышкой на. { 
минут. Готовые окорочка украсьте ло 


ца 


_ «Птичка с яи 


1 окорочок, 5 яиц, 3/4 ст. моло 
масла, 1/2. ч. л. соли. 
Отварите тщательно п 
отделите мясо от косте! 
кусочки. Сырые яй 


8 стр. 

Погоризонтали 

1. Наука гадания по принципу «пальцем в небо». 6. Тип соцветия У 
злака. 9. Участник народного ополчения, дружины. 10. Безвозмездная пе- 
редача в собственность. 11. Самый распространенный оптический при- 
бор. 13. Своего рода фитиль. 14. Старинное название змеи. 15. Старинная 
французская золотая монета. 17. Живописное полотно «во всю стену». 18. 


Южноафриканская страна - в прошлом один из бастионов соцлагеря. 19. 


Передача инициативы другому игроку в футболе, в картах. 20. Научное 
название состояния, в которое погружена сказочн 


22. Одно из религиозно - политических движений 
фундаментализма. 24. Знаменитый футболист, в п 
манды «Аякс». 26. Сосновый лес. 27. Сезонные изменения шкуры живот- 
ного. 29. То, что открывается взгляду. 30. Широколиственное дерево - ме- 
донос. 31. Следующая за амфитеатром часть зрительного зала. 34. Неодно- 
родная по химическому составу жидкость. 35. Известная спортсменка - 
тренер фигуристов. 
По вертикали 
1. Самый драгоценный камень. 2. Весенний цветок - ОДИН ИЗ символов 
Голландии. 3. Устройство для измерения электрических колебаний. 4. Ша- 
лун. 5. Старинный пушечный заряд. 6. Домашнее животное, почитавшее- 
ся как священное в Древнем Египте. 7. Сухая вода. 8. Сельскохозяйствен- 
ный аврал. 12. Собиратель информации о прошлом. 16. Персонаж «Че- 
ловеческой комедии» Бальзака. 17. «Сумчатая» птица - рыболов. 19. При- 
ятель Робинзона Крузо. 21. Занятие, способность к которому отличает 
человека от животного. 23. Река под Новгородом, на которой стоял извес- 
тный храм, полностью разрушенный фашистами. 25. Секретное, потай- 
ное укрытие. 26. Московский зодчий - классицист. 28. Он же - экспери- 
мент. 31. Буфет, посетители которого располагаются за стойкой. 32. Знаме- 
нитый польский писатель - фантаст. 33. Овраг. 


ая спящая красавица, 
на основе исламского 
рошлом - гордость ко- 


ОТВЕТЫ НА КРОССВОРД № 128 
По горизонтали : о 
1. Консерватор. 6. Баул. 8. Неру. 9. Ковалевская. 11. Киев. 12. Скар- 
летт. 15. Наитие. 16. Мяч. 17. Уловка. 19. Кризис. 20. Кнут. 22. д 
23. Торф.25. Укроп. 26. Шторм. 29. Иприт. 31. Прагматик. 34. Трап. 35. 
Кант. 36. Саммит. 


Повертикали 

1. Кукрыниксы. 2. Новосибирск. 3. Аксакал. 4. Онагр. о 6 
Букет. 7. Ловкач. 10. Легитимность. 13. Локатор. 14. Тмин. 18: на 
ра.21. Тафта.24. Оптимум. 27. Муар. 28. Пират. 30. Репа.31. Пара. 32. 
Газ. 33 Тит. 


Е У “крыниксы. 2. Новосибирск. 3. Аксакал. 4. Онагр. 5. Рея, 6 
укет. 7. Ловкач. 10. Легитимность. 13. Локатор. 14. Тмин. 18. Онда 


ра.21.Тафта.24.0 А 2 
а птимум. 27. Муар.28. Пират. 30. Репа. 31 „Пара. 32. 


По горизонтали. 

2: Доктор из Цветочного города. 4.. 
Другвеника. 6. Кто выгнал лису иззая- _ 
чьей лубяной избушки? 7. Повесть А. 
Гайдара. 9. Детский курорт на Черном 
море. 10. Цирковая гимнастка. 

По вертикали. 

1. Фруктовое дерево с сизыми пло- 
дами. 2. Дочь мачехи. 3. Чехол для по- 
душки. 4. Транспорт Бабы Яги. 5. Кто 
такая Барби? 8. То, за что борются 


Е РНЕ мата 


жении всего матча. 
ОТВЕТЫ НА КРОССВОРД № 99 


кто хоризонтали. 1. Твой крестный отец по от- 

ю к родному. Подсказка: «Это .. до кумы 
судака тащит». 3. Острый край суши, врезающий- 
ся в море. 4. Скажите по-испански слово «река» 
и узнаете, в какой город мечтал попасть Остап 
Бендер (-..-де-Жанейро). 5. Капитан «Наутилуса» 
7. Страна в Центральной Африке и река, второе 
название которой Заир. 8. «Олений мох» - по- 


РН народному, а как же всерьез? Кстати, 
ЕВЕ 


если проехали мотосани, он на их ко- 


лее 20 лет не растет. 11.1000 милли- 
метров 

По вертикали. 1. Русский народ- 
ный плясовой наигрыш, за обработку 
которого брались М.И. Глинка, П.И 
Чайковский, И.Ф. Стравинский. Под- 
сказка: первые пять букв - кровососу- 
щее насекомое. 2. Часть речи (я, ты, 
мы, такой). 6. Возникает в зубах при сло- 
ве «бормашина». 9. Что актер и теле- 
ведущий накладывают на лицо перед 
съемкой? 10. В него ни в коем случае 
нельзя садиться с незнакомыми людь- 
ми. 


Залумали звери построить мост. Послали медведя 29 К а О т 5] У грузина умерла жена. Убитый горем он ходит по 
в министерство за бревнами: ты, мол, сильный — вы- а Н < 425 “Ы квартире. Заходит в одну комнату, в другую и третью, 
бьешь бревна. Но медведь вернулся ни с чем. Послали #2 С горечью шепчет: с 
лису: ты, мол, хитрая — выбьешь бревна. Но и лиса — Итуттэбэ нэт, и тут тэбэ нэт. 29 
вернулась ни с чем. Тогда осел и говорит: Идетдальше. ; 


— Теперь я попробую. — Итуттэбэ нэт, итут тэбэ нэт. 


По горизонтали. - а 

2. Центнер. 4. Царевна. 5. Цветы. 6. 
Цыпка. 7. Церковь. 8. Царица. 11. Цед- 
ра. 12. Цикада. 13. Царь. 14. Цеп. 15. 
Цветок. 16. Цикламен. 

По вертикали. 

1. Циновка. 2. Царапина. 3. Цвето 
5. Цирк. 8. Целина. 9. Цыгане. 10. Цараг 
11. Целлофан. 13. Цемент. 15. Цеце. | 


[РУ 


= 
о 


— Стой, кто идет? 
— Свой с бутылкой! 
— Свой, проходи. Бутылка — стоять! 


Через некоторое время поплыли по реке бревна. ар Начинает бегать все быстрей и быстрей. 
Неделю, лругую плывут, месяц. А через некоторое Еврей в мясном магазине: — Итуттэбэ нэт, итугтэбэ нэт,итуттэбэнэт И тут. 
время приезжает и сам осел на машине. Звери его ну — Дайте мне, пожалуйста, два кило мяса! итут... А-с-с-а, а-с-с-а! =. 
расспрашивать: — Мяса у нас нет, но могу дать хороший совет. ЧЕ = ас 

— Как же тебе удалось провернуть такое трудное — Мне не нужно советов, мне нужно два кило мяса. — Какое реальное соотношение м! 
дело? — Если вам нужно мясо, езжайте в Аргентину: это ‘рублем и долларом? 


Ж П терство, а там 
29 Очень просто! Захожу я в министер А страна мяса, а у нас страна советов. . — Фунт рублей стоитд 


НЕЗАВИСИМАЯ ГАЗЕТА ДЛЯ ЖЕНЩИН 


В этом номере: 


Церковь считает собаку самым | 
похотливым животным... 2 стр. 
Священники не рекомендуют держать 
| собак в квартире. Здесь же небольшая 
| экскурсия в прошлое Саратова. 
| Профессиональные шофера 
тупеют от одиночества ... Зстр. _ | 
Новости медицины, советы натуропа 
тов, рецепты читателей. лы || 
О кошках, прыщах и бриллиан- | 
И тах... 6 стр. 
рала вам интересна любая тема, заг- 


чили зимние заго- | 


домашних заготовок из поми- 


ие 01020 46:1^5 21116 (> 


Наши доходы 


Прожиточный минимум 
на бумажке 


Правительством РФ установлена величина прожи- 


точного минимума по Российской Федерации за Ти 11 
кварталы 2001 года 

В расчете на душу населения в целом по стране - 
1396 рублей за 1 квартал и 1507 рублей за И квартал. 


Для трудоспособного населения - 1513 рублей за | 
квартал и 1635 рублей за || квартал. 
Для пенсионеров - 1064 рубля за 1 квартал и 1153 


рубля за квартал. : 
Длядетей= 1405 рублей за 1 квартал, ‘и 1507 рублей 


за И квартал. 


Тарифы ———— С 


© 


| Гуи 14 РАНАБЕРОТАИА 


№31 (151), 19 сентября» 
=. 2001 гг 288 


Вы спрашиваете - мы отвечаем 


Мой отец был узником. 
концлагерей 


По радио слышал, что Германия начинает вып- 
лау компенсаций узникам концлагерей. Во время 
войны в 1941 году мой отец попал в плен и был уз- 
ником концлагерей в Германии до конца войны. В 
результате этого мало прожил после войны. Но жива 
моя мать, на которой он женился до войны. Имеет 
ли она право на получение компенсации за отца 
если имеет, какие необходимы документы и куда и 


подавать? А.К 
ора , А. Косыг 
>= К сожалению. ваша матї йи ни гни. ..Сенної 


добной компенсации не имеет. Как разъясі 
лышева, председатель правления «Фонда 
мания и примирения», осуществляющего в 
нег жертвам нацизма, в соответствии сні 
ном право на получение выплаты имеет! 


№. о "чтњицах и ориллиан- 


| пязмте на местую страницу. 
\ — ЕсСлм не закончили зимние заго- 
\ ТОВКИ ... 7 стр. 


за 11 квартал. 


Рецепты домашних заготовок из поми- 
доров, перца, баклажанов. Оригинальные 
блюда для обожателей яиц. 


Телепрограмма на следующую 
неделю - 7 каналов. 


Кроссворды, анекдоты. 


ПРОДАМ 
Дом в п. Сенном, хозпостройки, погреб, летн. 
кухня, 13’ сот. земли. Обр. п Сенной, ул. Песчаная, 
37, тел. ж/д 34-62. 


2-комн. приват. квартира в п. Сенном, 4/5-эт. 
дома, комнаты смежные, с/у совмещ. Цена договор- 
ная. Обр. п. Сенной, ул. Спортивная, 4, тел. ж/д 31- 

| 57 после 17 часов. 


Срочно 3-комн. кв. со всеми уд. в центре г Ка- 

| лининска, 43 кв. м без кухни, 5 этаж, рядом школа, 

остановка. Недорого. Дрова, емкость 1,8 куб. м 

для воды. Обр. г. Калининск, ул. Советская, 11, кв. 
16 или ул. Чернышевского, 38. 


Дом с удобствами в с. Черкасское, есть газ, вода, 
15 сот земли. Обр. с. Черкасское, ул. Октябрьская, 
68, тел. 6-13-82. 


Срочно дом в с. Черкасское, 36 кв. м, летн. кух- 
НЯ 20 кв. м, есть газ, надворные постр., баня, 10:сот. 
земли, полив рядом. Деловой лес, дуб, бензопила, 
шифер. Цена договорная. Обр. с. Черкасское, ул. 
Коммунистическая, 82. 


А Дом дерев. в с. Сухой Отрог Балаковского р-на, 

| налворн. постройки, 20 сот. земли. Цена 15 тыс. руб. 
Обр. тел. в Балаковс 5-19-89. 

"Новый дом кирп. вс. Ст. Яблонка Хвалынского 

На гараж, баня, постройки, 30 сот. земли. Вари- 


(С Девичьи горки, баня, гараж, скважина, 
‘телефон. Обр. тел. (293) 7-21-25 ве- 


о р.а лы м КРОС; 


квартал и 1635 рублей за 11 кварталі 
Для пенсионеров - 1064 рубля за 1 квартал и 1153. 


Для детей - 1405 рублей за | квартал и 1507 рублей 


Тарифы —— аии 


Газовики и энергетики 
опережают инфляцию 


По подсчетам «Интерфакса», с начала 1996 года до 
мая 2001 года тарифы на жилищно-коммунальные ус- 
луги по стране повысились на 452 процента, или в 5,5 
раза. причем уровень инфляции за это время достиг 
лишь 346 процентов, что соответствует росту потреби- 
тельских цен в 4,5 раза. 

Плата за электроэнергию выросла в 5,8 раза, за газ 
- в 7,2 раза, за отопление - в 4,5 раза и за водоснабже- 
ние - в 5,6 раза. 


В столице 
Родил ребенка - получи 


По инициативе главы администрации Химкинского 
района столицы с июля 2001 года каждой химкинской 
семье, в которой рождается ребенок, выплачивается три 
тысячи рублей, сообщает ИТАР-ТАСС. Первым восем- 
надцати счастливым семьям деньги вручил сам глава 
администрации. Далее выплаты; будут начисляться Ко- 
митетом социальной защиты населения на сберегатель- 
ные книжки в качестве единовременного пособия. 


‚ еж. _ новый ОТДЕЛ 


на а/м «Москвич» всех модификаций 


Богатый выбор 
Постоянным клиентам постоянные скидки 
46 мкр-н, ул Шевченко, 44, рынок «Променад» 


Часы работы: с 9 до 18.30. ч. ежедневно, 
воскресенье до 15 ч- 


Информацию 


52 А М 4 тта - 
ли она право на получение комп: 
если имеет, какие необходимыјдокум 


добной компенсации не имеет. Как 
лышева, председатель правления «Ф 
мания и примирения», осуществляющего и 
^ нег жертвам нацизма, в соответствии с немецким зако-_ 


пенсации | 


А 


: пол} ме по 
2 О 2 ть права на г Еа 
К сожалению, ваша мать пр разъяснила н. Ма- _ 


онда взаимопониг 
выплаты де- 


миг 


4 


ном право на получение выплаты имеет сам узник кона 
цлагерей или его наследники в том случае, если он умер. 
после 15 февраля 1999 года. 


В редакцию пришло письмо — 


Нас послали опять 
на север 1 


Уважаемая «Балаковочка»! Пишут бывшие «северя- 
не» из г Пугачева. ў 

Обрадовала нас заметка о повышении пенсий для 
нас. Мы, окрыленные, пошли в пенсионный фонд на 
шего города, но там узнали, что дополнения в закон «© › 
государственных пенсиях в РФ» нас не касаются и дей 
ствуют только для тех пенсионеров, которые выедут гы 
Крайнего Севера или проживаюттам с [августа 2( 


получили такой же ответ. Еще нам добавили, что 
мы хотим получать пенсию с такими надбавкам! 
должны поехать на место бывшего проживан! 
будут начислять пенсию согласно дополнени 

Просим через газету дать более конкрет! 


мацию по этому вопросу. а 
Группа пенсионеров, 


2 
От редакции. Мы попросили ‚проком ме 
закон, о котором говорится в письме, юриста 
твердил слова работника Саратовског ен 
фонда о том, что по этому закону повышен 
циенты применяются только для пе 
в районах Крайнего Севера или в 
ле | августа 2001 года. У 
Как нам кажется, это чудо и 
по отношению ктем пенсион 
малую часть своей жизн р 
по семейным обстоя 
принятия вышеназван! оз 


ПРАВОСЛАВНАЯ ШКОЛА 


21 сентября - Рождество 
Пресвятой Богородицы 


Этим праздником Православной церковью открыва- 
ется годовой цикл великих Двунадесятых праздников эт 
событие - рубеж Ветхого и Нового Заветов. т 
ЕА р и и называют Малой. 
с ты речистая - Успение 

2 густа). 
онна 
было детей. Однажды с Я ои м. 

ушел в пустыню, там лол- 
го и слезно молился он Богу, и наконец Ангел Господень 
возвестил ему, что у них с женой родится Великая Дочь. 
которую надлежит назвать Марией. что значит «благо- 
дать». Он вернулся домой, а вскоре у них родилась дочь, 
ставшая Матерью Господа. День рождения Богородицы 
глубоко почитается в России - именно в этот день рус- 
ские воины Дмитрия Донского одержали побелу на Ку- 
ликовом поле. 

Раньше к этому дню был приурочен всенародный 
Праздник урожая или осенины. Он отмечался хлебосоль- 
но и с размахом пекли разнообразные караваи. калачи. 
пироги и кренлели. 


0—4 сан аан 


Г НАРОДНЫЙ КАЛЕНДАРЬ 


ива | 


19 сентября. Михайлов лень. | 


№, 


Первые морозы. Михайловские 
утренники. День укоротился на 
5 часов. 

20 сентября. Мученик Со- 
зонт. Идет активный торг репча- 
тым луком. Если на луке много 
м > зиме холодной. 

ГА 21 сентября. Осенние Оспожинки. Встреча осс- 


{ "и. Празлник урожая. Пасиков день - убирают пчел с ] 
оен | 
23 сентября. Петр-Павел-рябинники. В этот лень | 


срывают рябину и пол крышу вешают кистям и. ЕСЛИ | 
бины в лесу много - осень ложлливая, если же мало | 


%Фелора. Третья встреча осени. 


і 
| 
| 
| 
О Ч Ча 


24 сентября - день 
памяти прп. Феодоры 


в доме, можно то. 


Некоторые считают, что незя. 
њко в будке на у. 


РАЯ ) У у < 2 
В семье Феодоры Александрийской и ее мужа цари- Меркове по этому поводу. в. 
ли люоовь и согласие. Один богатый человек прельстил- Отвечает о. Алексеи; настоятель УСП 


ся красотой Феодоры и начал всеми способами скло- 
нять ее к прелюбодеянию, но не имел успеха. Тогда он 
подкупил сводницу. введшую в заблуждение доверчи- 
вую Феодору. сказав, что грех. совершаемый ночью, Бог 
не вменяет в вину. Феодора изменила мужу. но вскоре, 
осознав гнусность падения, возненавидела себя. Решив 
принять иночество, Феодора тайно покинула семью и. 
переодевшись в мужской костюм. направилась к обите- 
ли. Там она назвалась Феодором. 

Даже опытные иноки удивлялись смирению, терпе- 
нию и самоотвержению Феодоры. Ее тело. некогда оск- 
верненное прелюбодеянием. стало видимым сосудом 
благодати Божией и вместилищем Святого Духа. 

Нам Св. Феодора известна своим великим покаянием 
после допущенного ею однажлы греха плотской нечис- 
той любви. На ее примере мы видим, как тяжело загла- 
дить этот грех. Феодоре потребовались изнурительный 
пост. сильные слезы, перенесение разного рода бесчес- 
тий, телесных и нравственных страданий. 

Ясно. что плотская незаконная любовь не есть в соб- 
ственном смысле любовь. и тем не менее мир понимает 
ее яснее. чем христианскую. дорожит ею. увлекается ею 
сильнее и постоянно называет ее побовыо, На самом же 
зеле это пе любовь. а человеконенавидение. Ведь такая 
любовь стремится не дать счастье ближнему, а осквер- 
нить его тело и душу - это смерть чести. доброго имени. 
Гле незаконные связи - оттуда удаляется благодать Бо- 
жия. бежит спокойствие совести. а наступает лишь тор- 
жество вожделенной плоти. Какая же это любовь. где не 
по и делают беззаконие. имеющие 
детвия. Это бич человечества. ко- 


только мыслят ЗЛО. 
самые вредные после 
торым люди сами себя наказывают. 


вын шаш озш шин шин шап шн шаю саш оми шоп ата шыс зу 
Молитва Богородице 

Богородице Дево, радуйся, Благодатная Марие. 

Господь с 


словен 
наших. 


ет 


| страсти может, кпример; 


Тобою; благословенна Ты в женах и благо- і 
Плод чрева Твоего, яко Спаса родила еси душ і 


Здесь мы касаемся вопроса о предназначени 
ных и правильном отношении человека к ним 
предназначена Творцом к тому. чтобы охраня 
ХОЗЯЙСТВО, чтобы помогать человеку пасти скот. 
вать зверя на охоте. Поэтому нужно стараться держ 
собаку вне дома. Когда собаку помещают в дом. ее 

вращают в забаву. в игрушку и тем самым вывод 
того чина. в котором ее создал Господь. Иногда 
занимает в доме место. приличное только член 
Я знаю некоторые семьи. которые вместо детей за 
собак и всю свою заботу и внимание направляю 
баку. Некоторые даже рассуждают, что собака-де 
человека, поскольку она более верна и добра, ч 
гие люди. Тем самым пытаются скрыть своё нех 
и неумение ладить с людьми, выслушивать от 
ведливые замечания и упреки. Так чрезмер 
тельство к животным может обернуться насто 
дой для души человека: Бг. 
По ветхозаветным. представлениям собака явл 


учитывать. что в ней, как ни в каком другох 2 
животном. сконцентрирована похотная за 
человека. одержимого блудным вл 
«кобель». Вот эта особая половая пох 
одним из тех оснований. п ором 
тали. у нечистым жив 

виду особенно тородеким жителя: 


ют с собакой в тесной обстанов 
Ирнсутствие в доме столь я 


питании детей. Поэтом 
прибегая к категорическ 
чаев все же стараются. 
шага. 


муком: если на луке много ё 


Ке ололноЙ: 1 
е. венаси Встреча осе- Г] 


Праздник Урожая. ПОЕ день - убирают пчел с 1 
‚23 сентября. Петр-Павел-рябинники. В этот день І 
Г срывают рябину и под крышу вешают кистями. Если 
Г рябины в лесу много - осень дождливая, если же мало 
- сухая. 
24 сентября. Федора. Третья встреча осени. | 


Экскурс 


жество вожделенной плоти. Какая же это любовь. гле не 


только мыслят зло. но и делают беззаконие. имеющие 
самые вредные последствия. Это бич человечества: ко- 
торым люди сами себя наказывают. 


ава аа 
| Молитва Богороди 1 

Г Богородице Дево, радуйся, Благодатная Марие. |} 
|. поль с Тобою; благословенна Ты в женах и благо- 


1 словен Плод чрева Твоего, яко Спаса родила еси душ у 
наших. 


До революции 
не такой уж 


лию. До 500 судов приходило к саратовским причалам 
за навигацию. 

Город занимал первое место среди провинций 
России по привлечению иностранных капиталов в 
промышленность, количеству иностранных банков. 

История привела в Саратов представителей мно- 
гих европейских национальностей: англичан, францу- 
зов, бельгийцев, немцев. Последние образовали здесь 
центр немцев Поволжья. До сих пор в городе сохрани- 
лось много домов-особняков в стиле провинциальный 


ОЛНИМ из тТЕхоезоВации и 
тали собаку нечистым жи 


страсти может, кприме 


чаев все же стараются удержа 


шага. ат аа 
чыча Ды к она а ннн ин аа ана н а оа а аа н 


м: в доме с 


Саратов б 
провинцией. 


тейшей коллекцией древнерусского, западно-евр 
ского искусства, русского авангарда и искусства ‹ 
ского периода. Знатоки называют его «Эрми: 
Поволжья». Саратовская консерватория - одна из не- 
многих в России, имеющих свой орган, установленны 
немецкой фирмой «Зауэр». се 
История Саратова связана с именами выдающих. г 
ся людей России: Петра \, Екатерины ії, путешествен= 
ника и писателя Радищева, крестьянских бунтарей Ра 
зина и Пугачева, демократа Чернышевского: сара- 


в историю 


товского губернатора, а затем премьер-министра Рос- 
сии Столыпина, изобретателя Яблочкова, ученого- 
нетика Вавилова, первого космонавта Гагарина, а 


конструктора Антонова. 
«Саратовский деловой вестни! 


модерн, псевдоготика, московское барокко. 

Саратов до 1917 года считался крупнейшим ре- 
лигиозным центром Поволжья. Здесь действовала са- 
мостоятельная епархия, епископская кафедра. По 
числу церквей различных конфессий Саратов занимал 
второе место после Санкт-Петербурга. В городе было 
более 70 церквей, часовен и монастырей, из которых 
в настоящее время действуют 5, в их числе старейший 
памятник архитектуры конца ХУ века - Троицкий со- 
бор, который строился около 40 лет 

Конец ХІХ века дал мощный импульс развитию 
культурной жизни города, именно в это время начали 
работу: музыкальное училище, преобразованное по- 
зднее в консерваторию, народный драматический те- 
атр, первый русский стационарный цирк братьев Ни- 
китиных, первый в России общедоступный музей, со- 
зданный и подаренный городу внуком А.Н. Радищева - 
художником Боголюбовым. Музей обладает бога- 


Саратов был основан в 1590 году как стороже- 
вая крепость на окраинных русских землях. Город- 
порт на главной реке России Волге, окружен прекрас- 
ными плодородными землями, расположен на пере- 
сечении торговых путей, соединяющих центр России с 
Уралом и Югом. 

Через Саратов проходили купеческие караваны 
в Хиву, Бухару, Персию. Ежегодно здесь устраивались 
по 3 ярмарки, на которых торговали не только русски- 
ми, но и восточными товарами. 

В конце ХІХ века Саратов занял первое место в 
России по производству и продаже зерна и муки. Сла- 
ва саратовского калача шла далеко. Высококачествен- 
ная мука из твердых сортов саратовской пшеницы по- 

ставлялась не только в Москву, Петербург, другие гу- 
бернские города России, но и в Западную Европу, Анг- 
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Робот на 


АМ”, У. 
зух и 
Удивительное открытие сдела- 


ли петербургские исследователи: че- 

ловек, регулярно сидящий за рулем авто- 

мо- — биля, стареет гораздо быстрее, чем положено при- 
родой. 

Процесс старения имеет четко выраженные особенно- 
сти. Одна из самых печальных: чем больше лет, тем хуже 
работают мозги — пропадает память, все труднее при- 
нять оптимальное решение в сложных ситуациях, в душе 
все меньше оптимизма и больше горечи. 

В какой мере на этот процесс влияет работа, характер 
и условия труда? Знать это важно хотя бы для того, чтобы 
человек мог своевременно переориентироваться и что- 

бы разработать систему мер, которые могли бы увели- 
чить трудовой период жизни. 
Этой задачей и занялись ученые из Санкт- 


Петербургского института биорегуляции и герон- ЁЗ і 
тологии РАМН. Они решили сравнить умст- 7: 5 Т ЕЭ 


венную работоспособность разных профес- 
сиональных групп, чтобы ответить на глав- 
ный вопрос: влияют ли условия и харак- 


заднем сидении 


ную работоспособность, снижались, как и положено, 
после 60 лет, то у водителей они начали ухудшаться зна- 
чительно раньше. Причем в зависимости от стажа рабо- 
ты — чем больше стаж, тем хуже работают мозги. Если 
стаж составлял 20 и более лет, то умственные показатели 
были как у слесарей в 60. Так что ученые сделали вывод: 
долго за рулем сидеть нельзя, надо менять работу. 
Почему так происходит, пока неясно. Возможно, от 
долгого одиночества — ведь водитель многие часы про- 
водит один в кабине, и это сказывается на психике. Если 
так, то, возможно, сумеет помочь искусственный спут- 
ник водителя, который разработали специалисты извест- 
ной фирмы ІВМ. ИХ интеллектуальный робот не только 
Берашивает дорогу, подбирая музыку по вкусу челове- 
ка, рассказывая анекдоты или просто бол- 
тая, но и бьет тревогу, если человек на- 
чинает засыпать. А это немаловажно: 
ведь до 30 процентов несчастных случа- 
ев на дороге происходит по вине засы- 
пающих водителей. 
Как утверждают создатели робота, 


тер работы на темпы старения? 
Сравнивали две группы — водителей ' 
грузового транспорта и заводских слеса- 
рей. Группы подбирали методом «копи-пары» — 
каленларному возрасту, профессиональному стажу и 
графику работы, уровню образования, семейному по- 
ложению и количеству детей. А умственную работоспо- 
собность оценивали с помощью тестов на внимание, 
память и мышление. И здесь начались сюрпризы. Если в 
группе слесарей все показатели, составляющие умствен- 


по 


самым трудным оказалось научить его 
_ рассказывать анекдоты. Ведь чувство 
юмора у каждого свое. Так что для 
начала робот должен определить, какие именно анекдоты 
нравятся сидящему за рулем человеку. Задача эта 
полностью не решена, ученым требуется еще 3-5 лет. Но, 
судя по всему, работа идет успешно, недаром ІВМ ведет 
переговоры о внедрении разработки с различными 
автомобильными компаниями. 


Новые приборы - 
Маленький укол для 
важного анализа 


Франция; по данным Всемирной организации — 5 =. 


здравоохранения, занимает первое место в маре: 
по медицинскому обеспечению своих жителей. 
Российские мужчины по продолжительности 
жизни занимают 135-е место в мире (примерно та- 
наша ‹ система здравоохра- 


ВО Уч. 


кое же место занимает и ин 


А. Светланов, Ста 7) Такое решение еще весной принял Минздрав Ва. 


Советы эскулапа 
Когда улыбку можно 
делать ослепительной? 


Правильный прикус - это не только красивая 
улыбка, но и здоровые зубы. Исправление прикуса 
часто необходимо и для эффективного лечения 
заболеваний пародонта, поскольку именно непра- 
вильный прикус - одна из основных причин заболе- 
ваний тканей, окружающих зуб. 

По статистике, около 30% населения имеют наруше- 
ния прикуса. Исправить его никогда не поздно, это мож- 
но сделать в любом возрасте. Проконсультировать ре- 
бенка у ортодонта имеет смысл в 1,5-2 года. Для детей 
существует ряд профилактических мер, которые помо- 
гут в дальнейшем избежать или свести к минимуму 
нарушения прикуса. Начиная с 6-7 лет можно присту- 
пать к активному ортодонтическому лечению с помо- 2 
щью различных аппаратов, главным образом съемных 
пластин. Такие пластинки различных конструкций по 
зволяют исправить положение отдельных зубов и скор- 

ректировать рост челюстей. Иногда после такого лече- 
ния требуется более точная коррекция положения от- 
дельных зубов. Для этого предназначена уже несъем- 
ная ортодонтическая техника - так называемые бреке- 
ты. Их устанавливают, как правило, уже на постоянные | 
зубы, то есть начиная с возраста 10-12 лет. Е: 


Осторожно, анальгин 


Для детей до 18 лет препараты, содержащие. 
гин, должны продаваться только по рецептам 


почек, угнетение фун 
аллергические: реакци 
действия. Более чем 
США, Великобритани 


ооа АСБ СЮрпризы Если в 


уппе 


84 анализа всего 25 секунд. 
Собенно удобны глюкометры нового поколения. До- 


Статочно сде 
тест- 
лиза 


полоску, Е аи НА Е 
, итает необходимый для ана- 
о Уже нет необходимости соблюдать 
ри нанесении капли крови, что осо- 

бенно важно для детей и пожилых людей. 

В последнее время появились сенсорные приборы, 
которые основаны на электрохимическом методе. Но 
они распространены еще не так широко, поскольку зна- 
чительно дороже. На их показания могут влиять темпе- 
ратура и влажность окружающего воздуха. 

Стоимость приборов колеблется в зависимости от 
типа прибора и страны-производителя. Но потребность 
в них и объемы продаж растут с каждым днем. Ведь в 
среднем анализ крови на сахар больному необходимо 
проводить четыре раза в день — перед каждым прие- 

мом пищи и перед сном. А в некоторых случаях глюко- 
метры просто незаменимы: 

— когда нет возможности пользоваться визуальны- 
ми тест-полосками, при ослабленном зрении, на- 
рушенном цветовосприятии, в пожилом возрасте; М 

— в критической ситуации, когда ухудшение само 

оренного анализа содержания са 

чувствия требует ускор 
хара в крови; 
— при лю 


588 болеваниях — ведь, на- 
тельных за 
Я сахар повышается стопроцент 


пример, при простудах 


бом недомогании, чтобы выявить его при- 


| ость в сроч- 
Ар икает необходим 
2 когда возн 
_— в поездах, 
ум анализе, 
= при физических нагр 


уровень сахара В крови. 


узках, чтобы контролировать 


О. Дереш. 


пес рей все показатели, составляющие умствен- 


автомобильными компаниями. 


Франция, по данным Всемирной организации 
Здравоохранения, занимает первое место в мире 
по медицинскому обеспечению своих жителей. 
Российские мужчины по продолжительности 
жизни занимают 135-е место в мире (примерно та- 
кое же место занимает и наша система здравоохра- 
нения), а женщины — 100-е. В нашей стране сред- 
неста-тистический представитель «сильного» пола 
не успевает отметить даже 60-летие, расставаясь с 
жизнью примерно на полтора десятка лет раньше, 
чем мужчины из других цивилизованных стран. 


А. Светланов, (“РГ”) 


гин, должны продаваться ы. 

Такое решение еще 1 

кой Федерации И = 
-ин как жароп‹ 2 

пользуют анальги и 

острыхреспираторных вирусныхинфекци (ОР 


лекарство: может вызвать тяжелые пор 
почек, угнетение функции костного мозга, оро а. : 
аллергические реакции и другие опасные по з к. 
действия. Более чем в 30: странах мира: среди ков ' 
США, Великобритания, Италия, Германия и другие, 
анальгин и содержащие его препараты запрещены или 
их применение резко ограничено и находится под стро- 
гим контролем. Специалисты Российской Ассоциации 
педиатрических научных центров рекомендуют держать 

в домашней аптечке более безопасный парацетамол. 


Из рецептов 
народной 


Трабы 6 чайной ложе 
(6 граммах 6 сухом Виде) 


медицины 


Если Кашель 
не унимается 


Отварить 100 гсухих плодов инжира в 
двух стаканах горячей воды (кипятить 5- 
10 минут), дать настояться 3 часа. При- 
нимать по полстакана 3 раза в день до 
еды. 

Чтобы мокрота отходила лучше, мож- 
но этот отвар сделать на молоке. 

Также 2 столовые ложки растертого 
чеснока смешать со 100 г натурального 
сливочного масла и втирать смесь в по- 
дошвы ног на ночь. 


Травка от 


Соцветия бузины черной — 2,5; 
соцветия липы — 1,6; 

соцветия ноготков — 5; 
соцветия ромашки — 1,3; 
соцветия тысячелистника — 3,7: 
трава водяного перца — 5; 
трава горца почечуйного — 5; 
трава горца птичьего — 2,5; 
трава душицы — 2,5; 

трава зверобоя —3,3; 

трава пастушьей сумки — 2,5; 
трава полыни горькой — 2,5; 
трава сушеницы топяной — 2,5; 
трава тысячелистника — 3,7; 
трава фиалки трехцветной — 2,5; 
трава хвоща полевого — 2,5; 
трава череды трехраздельной — 
лист трилистника водяного — 5; 
лист шалфея —2,5; 


соцветия боярышника — 2,5; 
кора дуба — 5; 

кора калины — 5; 

кора крушины — 5; 

корень алтея — 2; 

корень одуванчика — 5; 
корень солодки — 5; 

корень конского щавеля — 5; 
корень девясила — 8; 

корень кровохлебки — 2; 
корень валерианы — 4; 
кукурузные рыльца — 1,7; 
лист барбариса — 5; 

лист брусники — 1,5: 

лист крапивы — 2,5; 

лист мать-и-мачехи — 2,5; 
лист мяты перечной — 2,5; 
лист подорожника — 2,5; _ 
листтолокнянки — 5. 


толстого живота || плоданиса —7,5; 


плод боярышника — 7,5; 


Для похудения при избыточном весе 
хорошо попробовать такой сбор: кора 
крушины - 60.2, корень одуванчика - 
20 г, семена петрушки - 20 2, плоды 
фепхеля - 202, листья мяты - 202. 

| столовую ложку смеси залить | 
стаканом кипятка, настаивать 30 минут. 
Принимать по 2 стакана утром до еды. 


При ожирении рекомендуют также 


ягоды крыжовника - по 100 г2-3 раза в 


деньдоеды. 


плод калины — 2,5; 

плод можжевельника — 5: 

плод тмина — 5; 

плод укропа огородного —2,5; 

плод фенхеля — 2,5; 

плод черемухи — 5; 

плод шиповника — 5; 

почки березовые — 10; 
почки сосновые — 5; 
соплодия ольхи — 2,5; 


РТР 


6.00, 7.00, 8.00, 9.00 Вести. 
6.15 «Верность любви». 
6.45 Православный кален- 
АВРО 7.50 
-00, 7.50, 8.50 Доб 
ро, губерния! о 
.15 Телепузики. 
7.40 Семейные новости. 
8.15 Экспертиза РТР. 
8.30 Мультфильм. 
9.15 Худ. Фильм «Дети поне- 
дельника». 
11.00 Вести. 
11.30 Фитиль. 
11.55 «Маросейка, 12». 
^13.30 «КоМод». 
О Вести. 
-30 «Шальные деньги». 
15.20 «Дикий ато 
16.20 «ЕМ и ребята». 
17.00 Вести. 
^17.30 Новости. 
*17.35 «Включайтесь!» 
^18.10 Лотерейный калей- 
доскоп. 
^18.30 «Губерния». 
^18.50 Разговор начистоту. 
19.00 «Воровка». Сериал. 


6.00 Телека 
утро» нал «Доброе 
9:00, 12.00 ‚ 15.00 Новости. 
-15 «Земля любви». 
10.20 Н.Олялин в фильме 
«Мировой парень». 
11.50 Библиомания. 
12.15 И.Ясулович в фильме 
«Жил отважный капитан». 
14.05 Добрый день. 
15.15 Возможно все. 
15.30 Звездный час. 
15.55 Сериал «Цыган». 
29 ан стирка. 
| ечерние новости. 
18.25 С ле Б А 


0.35 Э.Робертс в боевике 
«16-й отдел». 


*20.35 Вечерние новости. 
20.55 М.Райан и Т.Хэнкс в 
фильме «Неспящий в Сиэттле». 
23.00 Вести. 

*23.30 Факты минувшего 
дня. 

23.45 Спорт за неделю. 
0.45 Ж.Габен в детективе 
«Тайна фермы Мессе». 


НТВ 


6.00, 10.00, 12.00, 14.00, 
16.00, 19.00 Сегодня. 

8.50 Чистосердечное при- 
знание. 

9.20 Служба спасения. 
10.25 Намедни. 

11.40 Куклы. 

12.25 «Братья Рико». 1-я се- 
рия. 

14.25 Криминал. 

14.50 Просто Марина. 
16.30 «Салон красоты». 
18.40 Криминал. 

19.35 Герой дня. 

19.55 «Дальнобойщики». 
21.00 Алчность. 

22.00 Сегодня. 

22.55 «Скорая помощь». 
0.05 Сегодня. 

0.30 Гордон. 


ТВЦ, 


6.00, 7.30 Настроение. 
9.00 «Тихие страсти «Магда- 
лены». Сериал. = 
10.00 Национальный интерес. 
10.40 Телемагазин. 
11.00 События. 
11.15 Петровка, 38. 
11.25 Дата. 
Профилактические работы. 
18.00 События. 
19.00, 20.00, 0.00 Сериал. _ 
19.50 Пять минут деловой 
Москвы. 
20.50 Особая папка. 
21.25 «По долгу службы: бре- 
мя славы». Криминальный бо- 
евик. 
23.15 Времечко. 
23.45 Петровка, 38. 
0.20 Ночной полет. 
0.55 Навеки 
«СпизНе». 

ТВ-6 
6.45 Дорожный патруль. 
7.10 День за днем. 
11.00, 15.00, 17.00 Сейчас. 
11.25 «Один из тирнадцати». 
Комедия. 
13.20 «Детектив Нэш Брид- 
жес». Сериал. 
14.20 «Женщина с характе- 
ром». Сериал. 
15.25 Дорожный патруль. 
15.35 Телемагазин. 


золотые. 


5.50 «100 чӯдес света Е 
воле панды: еднее 


жище». 
9.45 «Бандитский Пе- 
тербург». Сериал. 
840 Дорожный патруль. 
19.00, 21.00 Сейчас. 
21.35 Тушите свет. 
21.45 «гие разбитых фона- 
рей». Сериал. 


23.00 Грани. 
23.40 ЛИОНА России по 


хоккею с шайбой. «Спартак» - 
«Салават Юлаев». 


Реп-Т\У 


7.00, 17.30 «Икс-мен». 

7.30, 17.00 «Кот по имени Ик». 
8.00, 16.00 «Таинственные ры- 
цари Тир На Ног». Сериал. 
8.30, 16.30 «Мурашки». 

9.00, 13.00 

9.15, 0.30 Телеспецназ. 

9.30 Мир спорта глазами 
«Жиллетт». 

10.00 Комедия «Зануда и кил- 
лер». ж 

12.05 Военная тайна. 

12.30 Случайный свидетель. 
13.15 Телемагазин. 

13.45 КЕМ ТУ - 10 лет. 

15.00 «Секретные материалы». 
18.00 «Чертенок». Сериал. 
19.00, 0.00 Обозрение. 

19.30 Случайный свидетель. 
20.00 «Симпсоных. 

20.30 Фантастический боевик 


О А 
древностями». 
10.30 Худ. фильм ‹ 
ловного розы 
13.00 Давайте я 
13.30, 19.30, 23. 
КОМ. Новости. 
14.00 «Частный 
Магнум». 

15.30 «Джонни Браво». 
16.00 «Супермен». — 
16.30 «Сильвестр и Тв 
17.00 «Удивительные ст 
ствия Геракла». ВЕ: 
18.00 Первое свидание 
18.30, 23.30 «Чудеса 
19.00 Музыкальны 
дарь. 

21.00 Худ. фильм «Не 
космоса -2». х 
0.00 «З{аг шек - 3 
путь». Сериал. 

1.00 Канал ОР. 
1.30 Комедия «Весела 
пания». 


20.00 Вести. 
Вторник РТР 
ӨБ 6:00; 7.00, 8.00, 9.00 Вести. 
25 сентября 6.15 «Верность любви». 
6.45 Православный кален- 
ОРТ дарь. 


^6.50 Факты минувшего дня. 

7.15 Телепузики: 

7.40 Семейные новости. 

*7.50 Пресс-релиз. 

8.15 Экспертиза РТР. 

8.30 Мультфильм. 

*8.50 Доброе утро, губерния! 
9.15 Моя семья. 

10.10 Диалоги о животных. 
11.00, 14.00, 17.00 Вести. 
11.30 «Санта-Барбара». 
12.25 «Возвращение в 
Эдем». Сериал. 

*13.30 «КоМод». 

14.30 «Шальные деньги». 
15.25 «Дикий ангел». 

16.20 «Простые истины». 
*17.30, 20.30 Новости. 
*17.35 Для школьников. «Не 
за тридевять земель». 


6.00 Телеканал «Доброе 


утро». 

9.00, 12.00, 15.00 Новости. 
9.15 «Земля любви». 

10.15 Приключенческий 
фильм «Мерседес» уходит 
от погони». 

11.45 Ералаш. 

11.50 Библиомания. 
12.15 Детектив «Убийство в 
Саншайн-Менор». 
14.05 Добрый день. 
15.15 Один дома. 

15.30 Царь горы. 
$ > «Цыган». 2-я серия. 

1 О Боль я стирка. 
| -. е новости. 
78.25 Русский экстрим. 
719.00 «Земля любви». 


20.00 Слабое звено. *18.10 Поет Алла Рудякова. 
21.00 Время. *18.30 «Губерния». 
21.30 «Пятый угол». *18.50 Разговор начистоту. 


19.00 «Воровка». Сериал. 
20.00 Вести. 

20.55 Р.Гир, Л.Тайлер, 
Х.Хант и Л.Дерн в фильме 
«Доктор Ти и его женщины». 
23.00 Вести. 
*23.30 Факты минувшего дня. 


22.40 Док. сериал «Лубян- 
23:30 Ночное «Время». 


Гры зация. 

М Глузский и Л.Удови- 
в комедии «Мужчина 
ой женщины». 


23.45 Ч.Шин в комедии 
«Трое в дороге». 


НТВ 


6.00, 10.00, 12.00, 14.00, 
16.00, 19.00 Сегодня. 

8.50 «Дальнобойщики». 
10.25 Большой секрет для 
маленькой компании. 

11.25 Путешествия натура- 
листа. 

12.25 «Братья Рико». 2-я се- 
рия. 

14.25 Криминал. 

14.40 Афиша. 

14.50 Просто Марина, 

16.30 «Салон красоты». 
17.40, 22.55 «Скорая помощь». 
18.40 Криминал. 

19.50 Футбол. Лига чемпио- 
нов. «Спартак» (Москва) - 
«Бавария» (Мюнхен). 

22.00, 0.00: Сегодня, 

0.25 Гордон; 

2.00 Футбол. Лига чемпио- 
нов. «Департиво» (Испания) 
- «Манчестер Юнайтед» (Ан- 


глия). 
ТВЦ 
6.00, 7.30 Настроение. 
9.00 Газетный дождь. 
9.10 «Тихие страсти «Магда- 
лены». Сериал. 
10.10 Особая папка, 
10.40 Телемагазин. 


.00, 14.00 События. 
.15, 23.45 Петровка, 38. 
.25 Дата. 


1 
1 
1 
2 
и 
2 
3.30 Деловая Москва. 

8 5 «Инспектор Кресс». 
6 

7 

7 

а 


„30 Ступеньки. 

.00, 20.00, 23.00 События. 

.15 «Московские хроники». 

лентин Гафт. 

17.45 Я - мама. 

19.00 Сериал. 

19.50 Пять минут деловой 
р ицом к городу. 

21.15 «Опаленные УЯ 

22.20 «История Крестного 

отца». Мини-сериал: 

23.15 Времечко. 

0.00 События. 

0.20 Ночной полет. 


1 
о Как добиться успеха. 
0 
1 


.55 О ытый проект. Р) 
9-58 Открылый праекта с ма- 


фией». Сериал. 
ТВ-6 

5 Дорожный патруль. 

0 День за днем. 

0 


.25 Вы очевидец. 

0.20 Один день. 2х 
11.25 «Чингачгук, Большой 
Змей». Худ.фильм. 

13.05, 15.35 Телемагазин. 
13.20 «Детектив Нэш Брид- 


РЧ ЧЧ Гое рч атт 


жес». Сериал. 

14.20 «Кенщина схарактером». 
15.25 Дорожный патруль. 
15.50 «100 чудес света». «Ве- 
ликий перелет». 

17.35, 19.45 «Бандитский Пе- 
тербург». Сериал. 

18.40 Дорожный патруль. 
19.00, 21.00 Сейчас. 

21.30 Тушите свет, 

21.45 «Улицы разбитых фона- 
рей». Сериал. 

23.00 Грани. 

23.40 «Олег Иванович и дру- 
гие». 1-я серия. 

0.45 Дорожный патруль 

23.40 "Тарантелла“. Триллер. 


Реп-Т\У 


.30 «Икс-мен». 
:00 «Кот по имени и 
.00 «Таинственные | 
ир На 8 Ба 


9.30 Футбольный курьер; 
10.00, арта бое 
«Пещерные врата». „ 
12.10 1/52. 


ты». 
22.50 «МЕХТ». С: 


12.30 Случайный свидетель. Ет 


13.15 Телемагазин. 
ў ЕМ ТМ — 10 лет. 
.55 «МЕХТ». Сериал. — 
:00 «Чертенок» Сер 
Обозре 


ал «Лубян- 


0 Ночное «Время». 
илизация. 
„Глузский и Л.Удови- 
о в комедии «Мужчина 
аля молодой женщины». 


6.00 Телеканал «Доброе 


О». 
5'60"12.00 ‚ 15.00 Новости. 
9.15 «Земля любви». 

10.15 «Пятый угол». 

11.20 Русский экстрим. 
11.50 Библиомания. 

12.15 А.Пороховщиков в де- 
тективе «Ринг». 

14.05 Добрый день. 

15.15 Семь бед - один от- 
вет. 

15.30 Программа «100%». 
15.55 «Цыган». 3-я серия. 
17.00 Большая стирка. 
18.00 Вечерние новости. 
18.25 СЕН 
19.00 «Земля любви». Сери- 


ал. 
20.00 Кто хочет стать мил- 
лионером? 

21.00 Время. 

21.30 «Пятый угол». Сериал. 
22.40 Как это было. Захват 
заложников в г.Орджоникид- 
зе. 1988 год. 

23.30 Ночное «Время». 

0.05 Формула власти. Пре- 
зидент Азербайджана Гей- 
дар Алиев. 

0. Приключенческий 
фильм «Новые Робинзоны». 


РТР 


6.00, 7.00, 8:00, 9.00 Вести. 
16.15 «Верность любви». 


‚ 15.00 Новости. 
я любви». 


10520 Разговор начисто 
л) “Воровка». Сериал" 


«Доктор Ти и его ж 
23.00 Вести. РО 


*23.30 Факты минувшего ИИ 


ро Православный кален- 


дарь. 
^6.50 Факты мин вшег 
7.15 Телепузики» в” 
7.40 Семейные новости. 
7.50) Пресс-релиз. 
8.15 Экспертиза РТР. 
8830 Мультфильмы. 
. оброе о, губе ! 
9 э Моя СЕ Е 
У иалоги о животных. 
1.00 Вести. 
1.30 «Санта-Барбара». 
12.25 «Возвращение в 
Эдем». Сериал. 
*13.30 «КоМод». 
14.00 Вести. 
14.30 «Шальные деньги». 
19-59 «Дикий ангел». 
Ш 


ї 
1 
1 


20 «Простые истины». 
00 Вести. 

17.30 Новости. 

17.35 Фильмы и программы 
— призеры фестиваля «Те- 
леПрофФи». 

*18.00 Спрос. 

*18.30 «Губерния». 

*18.50 Разговор начистоту. 
19.00 «Воровка». Сериал. 
20.00 Вести. 

*20.35 Вечерние новости. 
20.55 Ш.Стоун, У.Болдуин и 
Т.Беренджер в фильме 
«Щепка». 

23.00 Вести. 

*23.30 Факты минувшего дня. 
23.45 «Золотая маска-2001». 
Церемония вручения нацио- 
нальной театральной премии. 


НТВ 


6.00, 10.00, 12.00, 14.00, 


18.00 Вечерние новости. 
18:25 Сами с усами. 

19:00 «Земля любви». 
20:00 Слабое звено. 

21.00 Время. 

21.30 «Каменская: Стечение 
обстоятельств». 1-я серия. 
22.40 Человеки закон. 
23.30 Ночное «Время». а 
0.05 Премьера авторской 
программы Сати Спивако- 
вой. 

0.35 Реальная музыка. 

1.05 Н.Нолт в триллере 
«Скорбь». 


РТР 


16:00, 7.00, 8.00, 9.00 Вести. 


Е 6:15 «Верность любви». Се- 


10:10 Особая пап 
ка. 
10.40 Телемагазика 


16.00, 19.00 С 
820 Очная так НЯ. 


ЗЕ 0 Дневник Лиги чемпио- 


11.30 Среда. 
12.20 «Где ты был, Одис- 
с 


16.30 «Салон красоты». 
17.40 «Скорая ПОМОЩЬ». 
18.40 Криминал. 


2.20 Футбол. Лига чемпио- 
нов. «Ливерпуль» (Англия) — 
«Динамо» (Киев). 


ТВЦ, 


6.00, 7.30 Настроение. 
9.00 Газетный дождь. 

9.10 «Тихие страсти «Магда- 
лены». Сериал. 

10.10 Квадратные метры. 
10.25 Москва за нами... 
10.40 Телемагазин. 

11.00, 14.00 События. 
11.15 Петровка, 38. 

11.25 Дата. 

12.15 «Уроки русского». 
А.Куприн. «Яма». 

12.30 «Без права на любовь». 
Сериал. 


16-© 
45 Дорожный патруль. 
29 ень за днем. 


очо 


љо 


<=] 


‚фильм. 
-35 Гелемагазин. 
.20 «Детектив Нэш Брид- 


О-о 
= 
(07 
= 
Е 
а 
5 


963 
о 
7 


13.30 Деловая Москва, 
14.15 «Инспектор Кресс». 
Сериал. 
15.20 Дамский клуб. 
16.30 «Верните Рекса», «Я 
нарисую солнце». Мульт- 
фильмы, 
17.00, 20.00 События. 
17.15 Московские хроники. 
17.45 «Полет над «Гнездом 
глухаря». 
19.00 Сериал. 
19.50 Пять минут деловой 
Москвы. 
20.40 Секретные материалы. 
21.05 «Опаленные сердца». 
Сериал. 
22.15 «История Крестного 
отца». Сериал. 
23.15 Времечко. 
23.45 Петровка, 38. 
0.00 События. 
0.20 Ночной полет. 
0.55 Открытый проект. 
1.50 «Отряд по борьбе с ма- 
фией». Сериал. 

ТВ-6 
45 Дорожный патруль. 
10 День за днем. 
50 Назло. 
00, 11.00, 15.00, 17.00 Сейчас. 
35 Дачники. 
10.00 Телемагазин. 
10.20 Просто звери. 
11.25 «Анатомия любви». Пси- 
хологическая мелодрама. 
13.05 Телемагазин. 
13.20 «Детектив Нэш Брид- 
жес». Сериал. 


6. 
(1. 
8. 
9. 
9: 


*6.50 Факты минувшего дня. 

7.15 Телепузики. 

7.40 Семейные новости. 

*7.50 Пресс-релиз. 

8.15 Экспертиза РТР. 

8.35 Открытая таможня. 

*8.50 Доброе утро, губерния! 

9.15 Моя семья. 

10.10 Вокруг света. 

11.00 Вести. 

11.30 «Санта-Барбара». 

12.25 «Возвращение в 
ем». Сериал. 

Әрем МОД», Компания 

Модников. 

14.00 Вести. 

14.30 «Шальные деньги». 

15.25 «Дикий ангел». 

16.20 «Простые истины». 

17.00 Вести. 

*17.30 Новости. _ 

*17.35 Смешанный жанр: 


*18.10 «Точка зрения Жири- 
новского». Видеофильм. 
*18.30 «Губерния». Инфор- 
мационная программа. 
*18.50 Разговор начистоту. 
19.00 «Воровка». Сериал. 
20.00 Вести. 

*20.35 Вечерние новости. 
20.55 Ю.Беляев в многосе- 
рийном худ. фильме «Се- 
мейные тайны». 

23.00 Вести. 

*23.30 Факты минувшего дня. 
23.40 Э.Робертс в остросю- 
жетном фильме «Законник». 
1.35 Кинескоп. 


НТВ 


6.00, 10.00, 12.00, 14.00, 
16.00, 19.00 Сегодня. 

8.50 «Дальнобойщики». Се- 
риал. 


Телемагазин. 
: МТУ — 10 лет. 
:55 «МЕХТ». Сериал. . н 
:00 «Чертенок». Сериал. ~ 
:00, 0:00 Обозрение. 

Случайный свидетель. 


14.20 «Женщина с характе- 
ром». Сериал. 

15.25 Дорожный патруль. 
15.35 Телемагазин. 


18.50 «10 = принцесса», рй 
:50 «100 чудес света». «Бро- тт 

дяги океана». СТС / Г] 

17.35 «Бандитский Петер- 7.30, 13.30, 19:30, 23. 

бург». Сериал. КОМ. Новости. 

18.40 Дорожный патруль. 8.00 «Беверли 

19.00, 21.00 Сейчас. Сериал. 


19.55 «Женщина русского лей- 
тенанта», 

21.30 Тушите свет. 

21.45 «Улица разбитых фона- 
рей». Сериал. 

23.00 Грани. 

23.40 «Олег Иванович и дру- 
гие». 2-я серия. 

0.45 Дорожный патруль. 


Рептп-Т\ 


7.00, 17.30 «Икс-мен». 
7.30, 17.00 «Кот по имени Ик». 
8.00, 16.00 «Таинственные ры- 


9.00, 15.00 «Приключ 
и его друзей». Муль 
9.30, 20.00 «Охо 
ностями». Сериал 
10.30 Худ. фильм 
ли». 

13.00 «Морки Ми 
14.00 «Частный дете! 
нум». Сериал. 
15.30 «Джонни Брав 
16.00 «Супермен». 
16.30 «Сильвестр В 
17.00 «Удивительные 
ствия Геракла». Сериал. 


цари Тир На Ног». 18.00 СВ-шоу. — 
8:30, 16.30 «Мурашки». 18.30, 23.30 «Чудеса 
9.00, 13.00 Новости. 


9.15, 0.30 Телеспецназ. 
9.30, 20.00 «Симпсоны». 


10.00 Драма «Партия в шахма- 0:00. «Загиек- 
ты». Сериал. | 
12.30 Случайный свидетель. 1.00 Канал ОР. 


13.15 Телемагазин. 

13.45 РЕМ ТУ - 10 лет. 

14.55 «МЕХТ». Сериал. 

18.00 «Чертенок». Сериал. 
19.00, 0.00 Обозрение. 

19.30 Случайный свидетель. 
20.30 Боевик «Огненные бра- 


1.30 Комедия «В 
ния». 4 
дело детектива Га 


10.25 Ох, уж эти дети! Г 
11.00 Без рецепта. иал. 
11.25 Я и моя собака. 

12.25 «Где ты был, Одис- 
сей?». 2-я серия. 

14.25 Криминал. 

14.40 Афиша. 

14.50 Просто Марина. 

16.45 «Гладиатор по найму». 
Худ. фильм. 

18.40 Криминал. 

19.35 Герой дня. е 
19.55 «Дальнобойщики». 
21.00 Внимание! Розыск! 
22.00 Сегодня. : 
22.55 Совершенно секрет 
0.00 Сегодня. З 
0.25 Гордон. 


ый проект. 
д по борьбе с мафи- 


Сериал. 
ТВ-6 


ренние профилактичес- 


ОРТ 
16.00 Телеканал «Доброе 
утро». 

9.00, 12.00, 15.00 Новости. 
9:15 «Земля любви». Сери- 
ал. 

10.15 «Пятый угол». Сериал. 
11.20 Сами с усами. 

11.50 Библиомания. 

2.15 Остросюжетный 
фильм «На муромской до- 
рожке». 

14.00 Добрый день. 

15.20 «Волшебный портрет». 
Худ. фильм. 

17.00 Большая стирка. 

18.00 Вечерние новости. 
18.25 Док. детектив «Вьет- 
намское подполье в Моск- 
ве». Дело 2001 года. 

19.00 «Земля любви». Сери- 
т ал. 

20.00 Поле чудес. 

`21.00 Время. 

.30 «Каменская: Стечение 
обстоятельств». 2-я серия. 
| 22.35 Неземной боевик «Чу- 
- З». 

.45 Ночные новости. 

5 П.Устинов в комедии 
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15.25 Дорожный патруль. 
15.35 Телемагазин. 

15.50 «100 чудес света». 
«Обитатели мангровых зарос- 
леи». 

17.00, 19.00, 21.00 Сейчас. 
17.35 «Идеальная пара». 
18.40 Дорожный патруль. 
19.40 Глас народа. 

21.30 Тушите свет. 

21.45 «Улицы разбитых фона- 
рей». Сериал. 

23.00 Грани. 

23.40 «Олег Иванович и дру- 
гие». 3-я серия. 

0.45 Дорожный патруль. 


Реп-Т\У 


7.00, 17.30 «Икс-мен». 

7.30, 17.00 «Кот по имени Ик». 
8.00, 16.00 «Таинственные ры- 
цари Тир На Ног». 

8.30, 16.30 «Мурашки». 

9.00, 13.00 Новости. 

9.15, 0.30 Телеспецназ, 

9.30, 20.00 «Симпсоны». 
10.00 Боевик «Огненные бра- 
тья». 

12.00 Несчастный случай: 
12.30 Случайный свидетель. 
13.15 Телемагазин. 

13.45 ВЕМ ТУ - 10 лет. 

14.50 «МЕХТ». Сериал, 


18.00 «Чертенок». Сериал. 
19.00, 0:00 Обозрение. 

19.30 Два вопроса. 

19.45 Геометрия красоты. 
20.30 Трагикомедия «Поли- 
цейские и воры». 

22.40 «МЕХТ». Сериал. 

0.45 Комедия «Семь соблаз- 


СТС /ТТВ 


7.00 Программа мультфиль- 
мов. 

7.30, 13.30, 19.30, 23.20 ТЕЛЕ- 
КОМ. Новости. 

8.00 «Беверли Хиллз 90210». 
Сериал. 


9.00 «Приключения Вуди и его 
друзей». Мультсериал. — 
9.30, 20.00 «Охотники за древ- 
ностями». Сериал. 

10.30 Худ. фильм «Огни Свя- 
того Эльма». 

13.00, 23.30 Комедия «Морки 
Минди». 

14.00 «Частный детектив Маг- 
нум». Сериал. 

15.00 «Приключения Вуди и 
его друзей». Мультсериал. 
15.30 «Джонни Браво». Муль- 
тсериал. 

16.00 «Супермен». Мультсе- 
риал. 


РТР 


6.00, 7.00, 8.00, 9.00 Вести. 
6.15 «Верность любви». Се- 
риал. 

6.45 Православный кален- 
дарь. 

^6.50 Факты минувшего дня. 
7.15 Телепузики. 

7.40 Семейные новости. 
*7.50 Пресс-релиз. 

8.15 Экспертиза РТР. 

8.35 Тысяча и один день. 
*8.50 Доброе утро, губерния! 
9.15 Моя семья. 

10.10 Вокруг света. 


11.00 Вести. 

11.30 «Санта-Барбара». Се- 
риал. 

12.25 «Возвращение в 


Эдем». Сериал. 

*13.30 «Очечник». Програм- 
ма для пожилых и не только. 
14.00 Вести. 

14.30 Комедия «Невеста из 
Парижа». 

16.20 «Простые истины». 
Сериал. 

17.00 Вести. 

*17:30 Новости. 

*17.35 Фильмы и программы 
— призеры фестиваля «Те- 
леПроФи». 

*18.00 Экспромт. 

*18.30 «Губерния». Инфор- 
мационная программа. 
*18.50 Разговор начистоту. 


19.00 «Воровка». Сериал. 
20.00 Вести. 

*20.35 Вечерние новости. 
20.55 «Семейные тайны». 
Сериал. 

22.05 «Это несерьезно». Му- 
зыкальные пародии Игоря 
Угольникова. 

0.05 Ф.Уайтекер в фильме 
«Пес призрак. Путь Саму- 


рая». 
НТВ 


6.00, 10.00, 14.00 16.00, 
19.00, 22.00 Сегодня. 

8.50 «Дальнобойщики». 
10.25 В поисках утраченного. 
11.20 Квартирный вопрос. 
12.20 «Где ты был, Одис- 
сей?». 3-я серия. 

14.25 Криминал. 

14.40 Афиша. 

14.50 Просто Марина. 

16.30 «Гараж». Худ. фильм. 
18.35 Криминал. 

19.00 Сегодня. 

19.40 Свобода слова. 

21.10 Криминальная Россия. 
«Доктор Смерть». 1-я серия. 
22.45 Женский взгляд. 
23.30 «9 1/2 недель». Худ. 


фильм. 
ТВЦ 


6.00, 7.30 Настроение. 
9.00 Газетный дождь. 
9.10 «Тихие страсти «Магда- 


21.35 Б.Уиллис в боевике 
«Крепкий орешек». 
0.00 Триллер Б.Де Пальмы 


45 Диалоги о рыба аы 
7.10 «Тарзан. История приклю- 
чений». Сериал. 
8.00 Телепузики. 
8.25 Папа, мама, я — спортив- 


ная семья. 


9 10 Золотой ключ. 


6.00, 
19.00, 


9 
10.15 Чистосердеч 


НТВ 


10.00, 14.00 16.00, 
22.00 Сегодня. 


ез рецепта. Зе 
ное призна- 


ние. 
10.50 Большие родители. 
11.20 Квартирный вопрос. _ 
12.25 «Убийство свидетелей». 
Худ. фильм. 

у, 05 Мультфильмы. 


лены». Сериал. 

10.10 Секретные материалы. 
10.40 Телемагазин. 

11.00, 14.00 События. 

1.15 Петровка, 38. 

.25 Дата. 

15 «Уроки русского». А.Куп- 
н «Яма». 

:30 «Без права на любовь». 
:30 Деловая Москва. 

.15 «Инспектор Кресс». 

.30 Мультфильмы. 

7.00, 20.00 События. 

17.15 Московские хроники. 
17.45 Горько! 

19.00 Сериал. 

19.50 Пять минут деловой 
Москвы. 

20.35 «Нарушенные обеты». 
Криминальная мелодрама. 
22.35 Детектив-шоу. 

23.20 Времечко. 

23.50 Петровка, 38. 

0.05 События. 

0.25 Русский век. 

1.05 «Орел или решка». Коме- 


дия. 
ТВ-6 


Да патруль. 


Е уа а 
орфх № 


5 
.10 День за днем. 
.50 Назло. 
:00, 11.00, 15.00, 17.00'Сейчас. 
25 Глас народа. 

0.40 Телемагазин. 

1.25 «Две ночи с Клеопат- 
рой». Комедия. 

12.55 Телемагазин. 

13.20 «Детектив Нэш Брид- 
жес». Сериал. 

14.20 «Женщина с характе- 
ром». Сериал. 


6.4 
7.1 
8.5 
9 
9 
10. 
1 


(Москва) - 


«Северсталь» (Череповец). (В 


ние». Сериал. 6 
20.00 Постскриптум. 


20.55 «Дело вкуса». Психоло- 


гическая драма. а 
22.55 События. , 
23.10 ХОРОШО, БЫков= 


12.55 Чемпионат России по 
хоккею. Суперлига. «Динамо» 


15.25 Дорожный патруль. 
15.35 Телемагазин. 
15.50 «100 чудес света». «При- 
мер мужества - история Нор- 
мана». 
17.35 «Идеальная пара». 
18.40 Дорожный патруль. 
19.00 Сейчас. 
19.50 «Нравы». 
21.00 Сейчас. 
21.45 «Улицы разбитых фона- 
рае Сериал. 

2.55 «Один восемь семь». 
Триллер. 
1.15 Дорожный патруль. 


Реп-ТУ 


7.00, 17.30 «Икс-мен». 

7.30, 17.00 «Кот по имени Ик». 
8.00, 16.00 «Таинственные ры- 
цари Тир На Ног». 

8.30, 16.30 «Мурашки». 

9.00 Новости. 

9.15 Телеспецназ. 

9.30, 20.00 «Симпсоны». 
10.00 «Полицейские и Воры». 
Трагикомедия. 

12.30 Случайный свидетель. 
13.00 Новости. 

13.15 Телемагазин. 

13.45 КЕМ ТУ - 10 лет. 

14.50 «МЕХТ» Сериал. 

18.00 «Чертенок». Сериал. 
19.00 Обозрение. 

19.30 Ювента-клуб. 

19.45 Маленькая страна. 
20.30 «Кровавая Луна». Бое- 
ВИК. 

22.40 «Секретные материалы». 
23.50 «ПРОклятый космос». 


бург». Сериал. 
21.00 Итого, 


21.30 «Живет такой парень». 


Киноповесть. 


18.00 Молодоя 
18.30 Комед! 
19.00 Саратов 
19.20 Музыкал! 


дарь. Ў 
21.00 Худ. фильм. 
в комплект не вход 
0.00 «З{аг шек - 
путь». Сериал. 
1.00 Магия моды. 
1.30 Комедия «Весел 
ния». 
2.00 Канал ОР. 


Док. фильм. 
0.30 Телеспецназ. 
0.45 Комедия «Сп 
фильм». а : Е 
СТС /ТТВ — 
7.00 Программа мультф! 
мов. т 
7.30, 13.30, 19.30 ТЕЛЕК! 
Новости. ре. 
8.00 «Беверли Хиллз 9021 
Сериал. в 
9.00 «Приключения Вуди и его 
друзей». Мультсериал. 
9.30 «Охотники за древностя- 
ми». Сериал. ) 
10.30 Худ. фильм «Батарейки 
в комплект не входят». 64 
13.00 Комедия «Морк и Мин- 
ди». БР 
14.00 «Частный детектив Мг 
нум». Сериал. ы . 
15.00 «Приключения Вуду 
его друзей». Мультсериал. 
15.30 «Джонни Браво». | 
16.00 «Супермен» 
16.30 «Сильвестр и Тв 
17.00 «Удивительные 


21.00) 
23.30 р 
0.00 Худ. фи 
2.30 Канал 


8. 
8.10 Слово пастыря. 
8.25 Зов джунглей. 
8.50 Ералаш. 
9.05 Эх, Семеновна! 
9.50 Библиомания. 
10.00 Новости. 
10.10 Смехопанорама. 
10.45 Смак. 
11.05 Боевик «Операция «Сво- 
бода». С 
12.05 Здоровье. 
12.50 В мире животных. 
13.30 «Чтобы помнили...» Ва- 
лерий Носик. 
14-15 История одного шедев- 
ра. Русский музей. 
14.30 Дисней-клуб: «Все о 
Микки-Маусе». 
ро Новости. 

-15 З.Гердт, Л.Дуров и 
Т.Друбич в фильме «Особо 


000 оил 
«Военные потери». 


зговор:начистоту.. 


21.35 Б.Уиллис в боевике 
«Крепкий орешек». с 
Триллер Б.Де Пальмы, 


РТР 


6.45 Диалоги о рыбалке. 

7.10 «Тарзан. История приклю- 
чений». Сериал. 

8.00 Телепузики. 

8.25 Папа, мама, я — спортив- 
ная семья. 

9.10 Золотой ключ. 

9.30 Сток одному. 

10.20 Сам себе режиссер. 
11.15 Ток-шоу Т.Веденеевой 
155894 Обой. 

К оброе утро, страна! 
12.55 а ВАНО мВ 
14.00 Вести. 

14.20 Н.Мордюкова, М.Улья- 

нов, В.Шукшин и О.Анофриев 
в фильме «Простая история». 
16.00 «Губерния. Семь дней». 
^16.30 Секундомер. 

*16.45 Фильмы и программы — 
призеры фестиваля «Теле- 
Профи». 

*17.25 «Универ». 

18.00 Моя семья. 

18.55 Аншлаг, 

20.00 Вести. 

20.25 Зеркало. 

21.00 А.Цекало, Ю.Стоянов, 

В.Гаркалин и В.Ильин в коме- 

дии «Ландыш серебристый». 

23.00 Остросюжетный фильм 

«Талантливый мистер Рипли». 

1.45 «Формула-1». Гран-при 

США. Квалификация. 


нт 


ІТВ 
1 4 ‘6.00, = (Москв: 
ор ооо: Маа), 


8.20 Улица Сезам. 
8.45 Женский взгляд. 
9.20 Без рецепта. 
10.15 Чистосердечное призна- 
ние. 
10.50 Большие родители. 
11.20 Квартирный вопрос. 
12.25 «Убийство свидетелей». 
Худ. фильм. 
14.05 Мультфильмы. 
14.25 Путешествия натурали- 
ста. 
15.00 В поисках утраченного. 
16.30 Ох, уж эти дети! 
17.05 «Стрелок». 
19.35 «За шкуру полицейско- 
авик 
д рофессия - репортер. 
23.20 Очная НИХ 
нимфетки». 
0.00 Цвет ночи. 
0.40 «Контрабанда». 


3.00 Кома. 

ТВЦ 
7.05 Все народы России. 
7.30 «Каштанка». Мульт- 
фильм: 


8.05 Отчего, почему? 

9:45 Как вам это нравится?! 
10.15 Наш сад. 

10.30 В последнюю минуту. 
11.00 События. 

11.15 Городское собрание. 
11.55 Мультфильмы. 

12.35 Денежный вопрос. 


перерыве - События). 


15.30 «Жюли Леско». Сериал. 


17.20 Антимония: 

19.00 «Пятнадцатое посла- 
ние». Сериал. 

20.00 Постскриптум. 

20.55 «Дело вкуса». Психоло- 
гическая драма. 

22.55 События. 

23.10 ХОРОШО, БЫков: 

23.25 Мода поп-$юр. 

0.00 Поздний ужин, 

0.15 Церемония вручения пре- 
мии Артема Боровика. 

1.05 «Навеки моя». Мелодра- 
матический триллер. 


ТВ-6 


7 
8 
9; 
9. 
11.00 Сейчас. 

11.30 Просто звери. 

12.15 «Новые амазонки». Фан- 
тастическая комедия. 

14.25 Телемагазин. 

14.35 Дорожный патруль. 
15.00 Сейчас. 

15.25 Опасный мир. 

16.00 «Сто чудес света». «Еги- 
пет: поиски вечности». 

16.55 «Женщина русского лей- 
тенанта». 

19.00 Сейчас. 

19.55 «Бандитский Петер- 


хе 23.25 Дорожный, 


23.40 «Письма убийцы» 


лер. 


Реп-ТУ: 


7.45 Музыкальный канал. 
8.15 В гостях у Тофика. 
8.30 «Симпсоны». Мультсери- 


9.30 Ул 


ал. 
9.00 «Инспектор Гаджет». 10:0 
Мультсериал. л. 
9.30 «Джин Джин из страны. 
Пандаленд». Мультсериал. 
10.00 Боевик «Кровавая 
Луна». 

12.15 Свет и тень. 

12.30 Новости. 

12.45 «Секретные материа- 
лы». Сериал. 

13.45 «ПРОклятый космос». 
Док. фильм. 

14.20 Детектив «Коррупция». 
16.15 Тихая сенсация. 

16.30 Новости. 

16.45 Ювента-клуб. 


дарь. 
17.00 «Инспектор Гаджет». 18.30 20 
Мультсериал. Әб Боо 


17.30 «Джин Джин из страны 
Пандаленд». Мультсериал: 
18:00 «Баффи». Сериал: 
18.50 Несчастный случай. 
19.30 Новости. 

19.45 Любимая марка. 

20.00 Комедия «Жандарм и 
инопланетяне». 


19.30 Полное 
20.00 «Челове! 
Сериал. 

21.00 Худ. филь е 
23.30 Худ. фильм «К! 
ха». 5 

1.30 Мировой. 


древ- опасные». 

16.50 Большая стирка. 

ь зем- 18.00 Вечерние новости. 
18.15 Комедийный сериал «Ус- 
коренная помощь». 

‚ Маг- 18.50 Ералаш. 

19.05 Кто хочет стать милли- 
онером? 
20.05 С.Спилберг представля- 

и». . ет: «Дети из бездны». 

гран- 21.00 Время. 

| 

е». | Воскресенье 

К: | ч 

уду. 30 сентября 

тъ». | ОРТ 

| 8.00, 12.00, 15.00 Новости. 
| 8.10 Армейский магазин. 
Е | 8.40 Дисней-клуб: «Русалоч- 
| ка». 
ть"! 9.05 Утренняя звезда. 


9.50 Библиомания. 
10.10 Непутевые заметки. 
10.30 Пока все дома. 
11.05 Боевик «Операция «Сво- 
бода». 

12.00 Клуб путешественников. 
12.40 Сами с усами. 

13.15 Док. детектив «Вьетнам- 
ское подполье в Москве». 
Дело 2001 года. 

13.50 Умницы и умники. 

14 15 Сокровища Кремля. = 
14.30 Дисней-клуб: «Черный 
плащ». 

15.15 Е Сафонова и Н.Кара- 
ченцов в детективе «Очная 
ставка». 

|1700 «Подводная одиссея. 
Голубая бездна». 

|1800 Вечерние новости. 

+ 15 Н.Варлейи А.Демьянен- 
комедии «Кавказская 
ца, или Новые 

очения Шурика». 

У. Форд в боевике «Пря- 


угроза». 


22.30 Времена. 
23.50 Новые «Секретные ма- 


териалы». 
РТР 


6.15 Худ. фильм «Истинные 
происшествия» 

7.30 Худ. фильм «Подземелье 
ведьм». 

8.50 Русское лото. 

9.40 ТВ Бинго шоу 

10.15 Аншлаг. 

11.15 Городок. 

12.00 Доброе утро, страна! 
12.35 Федерация. _ 

13.10 Парламентский час. 
14.00 Вести. 

14.20 Ю.Соломин, С.Тома и 
Г Беляева в детективе «Суве- 
нир для прокурора». 

16.05 Диалоги о животных. 
17.00 Вокруг света. 

18.00 ТВ Бинго новости. 
18.05 Комедия «Женитьба 
Бальзаминова». 

20.00 Вести недели. 

20.55 М.Башаров, Ю,Беляев и 
А.Самойленко в детективе 
«Кобра». Фильм 1. 

22.55 Ж Депардье, Утурмани 
Т.Рот в исторической драме 


Ватель». 
1:15 «Формула-1». Гран-при 


США. 

НТВ 
8.00, 10.00, 12.00, 16.00, Се- 
годня. 


8.15 «Голубой карбункул». 
10.15 Криминальная Россия. 
10.50 Большой секрет для ма- 
ленькой компании. 

12.20 «Старики-разбойники». 
Худ. фильм. 

14.25 Служба спасения. 

15.00 Своя игра. 

16.30 Я и моя собака. 

17.00 «Продолжение следу- 
ет...» с Юлией Меньшовой. 
18.00 «Невезучие». 

20.00 Намедни. 

21.15 Куклы. 

21.30 «Бегущий по лезвию 
бритвы». Фантастический бо- 
евик, 

0.00 Журнал Лиги чемпионов. 
0.35 «Дикий Билл». Драма. 


ТВЦ, 


:05 Все народы России. 
.30 Ортодокс. 
:00.Отчего, почему? 

45 Полевая почта. 

0:15 Лакомый кусочек. 

0:35 Мультфильм. 

1.00 Московская неделя: 
1.25 Деловая лихорадка. 
11.40 «Женитьба». Комедия. 
13.25 Приглашает Борис Нот- 


7 
7 
8 
9 
1 
1 
1 
1 


ин, 
14.00 Воскресенье. События: 
14.15 лая музыка. 

4.55 21 кабинет. 
16:20 «Комиссар Наварро». 
Сериал. 

18.15 Слушается дело. А 
19:00 «Пятнадцатое посла 


ние». Сериал. 

20.00 Момент истины. 

21.00 «С тобой и без тебя». 
Мелодрама. 

22.45 Магия. 

23.35 События. 

23.45 Спортивный экспресс. 
0.20 Деликатесы. 

0.50 Золотая фишка. 

1.50 «Легенда падения». Ме- 


лодрама. 
ТВ-6 


6.15 Дорожный патруль. 
6.30 «Живет такой парень». 
Худ. фильм. 

8.10 «Идеальная пара». Се- 


риал. 
9.15 Ѕїаг Старт. 

9.55 Все в сад! 

10.20 Завтрак с Владимиром 
Соловьевым. 

11.00 Сейчас. . 

11.25 Итого. 

11,50 Мое кино, 

12.40 «Молодая жена». Ме- 
лодрама. 

14.30 Телемагазин. 

14.40 Дорожный патруль. 
15.00 Сейчас. 

15.25 Катастрофы недели. 
16.00 В нашу гавань заходи- 
ли корабли. 

16.55 За гранью возможно- 


19.55 «Бандитский Петер- 
бург». Сериал. х 

19:00 Итоги. ЕД 
20.15 «Бандитский 


бург». Сериал: 


21.25 Без галстука. 

22.10 Худ. фильм «Мусуль- 
манин». 

0.15 Дорожный патруль. 
0.35 Худ. фильм «Любовьсо 
смертью». 


Реп-ТУ 


7.45 Музканал: 

8.15 В гостях у Тофика. 

8.30 «Симпсоны». Мультсери- 
ал. 

9.00 «Инспектор Гаджет». 
Мультсериал. 

9.30 «Джин Джин из страны _ 
Пандаленд». Мультсериал. 
10.00 Комедия «Жандарм и 
инопланетяне». ЕТ 
12.00 Несчастный случай. 
12.30 Новости. е Ў 
12.45 «Сэм Мендес». Дон 
фильм. В 
13.45 Военная тайна. = — 
14.20 Комедия «Неисправ 
мый лгун». 

15.55 Ближний круг. 

16.30 Новости. 

16.45 Два вопрос: 

ктор Г 


17.00 «Ин 
Мультсери: 
17.30 «Д; 
Пандале! 
18:00 «Б 


Эти маленькие, непонятно откуда выползающие 

досадные бугорки известны очень многим. И не по- 

наслышке. Что мы только не делаем, чтобы избавить- 
ся от них! Замазываем тональным кремом, маскиру- 
ем пудрой, но летом в жару кожа должна дышать, а 
под толстым слоем косметики чувствуешь себя, как в 
скафандре. Хочется иметь чистую и красивую кожу. Как 
этого добиться? 

Правило первое — умываться не мылом, а исполь- 
зовать специальную пенку для лица, лучше для жир- 
ной кожи. Она подсушит прыщики. А еще ни в коем 
случае не стоит пользоваться жирным кремом. Ведь 
прыщи, как правило, появляются на жирной коже. Пос- 
ле умывания хорошо использовать тоники и лосьоны. 
Они прекрасно очищают лицо и повышают регенера- 
ЦИЮ КОЖИ. 

Не советуем пользоваться скрабами, они раздра- 
жают кожу, лучше нанесите маску-пленку. Это одно из 
самых эффективных средств по борьбе с прыщами. 
Очень полезны для жирной кожи маски на глиняной 
основе. 

Но главное условие — чистая кожа. Летом, в жару, 


САЛОН «РЯЛИКОВОЧАКАЬ 
ти противные прыщи на пице Кошки 


лучше умываться минимум два раза в день и несколь- 

ко раз в сутки протирать кожу тоником. Любители на- 
родных средств могут использовать сорванный с гряд- 
ки огурец. Он, как и тоник, освежит и очистит кожу в 
летний зной. 

Для ухода за проблемной кожей нужна специаль- 
ная косметика. Содержание консервантов и красите- 
лей в ней должно быть минимальным, синтетические 
отдушки и вещества животного происхождения — со- 
вершенно исключены. Нежелательно и содержание 
спиртов из-за их раздражающего действия. 

И еще один, пожалуй, самый главный совет. Чтобы 
иметь чистую и красивую кожу, недостаточно пользо- 
ваться только косметическими средствами и правиль- 
но ухаживать за лицом. Надо немного поднапрячься 
и начать правильно питаться — поменьше есть слад- 
кого и жирного (углеводы и холестерин усиливают вы- 
деление кожного сала), больше кисломолочных про- 
дуктов и овощей. А если вы будете еще и нормально 
высыпаться (во сне регулируются обменные процес- 
сы) — считайте, победа уже за вами! 


Юлия Стежка, косметолог. 


фї 


НЕ ИМЕТЬ, ТАК ХОТЬ ЗНАТЬ —— 


Чем бриллиант отличается от булыжника? 


Главные качества драгоценных 
камней — огранка, чистота, вес в 
каратах и цвет... 

— Один карат равен 200 милли- 
граммам. Бриллианты одинакового 
° веса могут значительно отличаться 
а ў Мот другого ценой в зависимости от их 

огранки, чистоты, цвета. 


— При обследовании камня с помощью лупы можно формы, сверкает на свету. Когда бриллиант огранен пра- 
заметить какие-то вкрапления. Они могут иметь Сар вильно, свет отра ар от одной его зеркально отшли- 


— чистой воды 
вкраплений. 


— Хотя многие бриллианты кажутся бесцветными, у 
них может быть небольшой желтоватый или коричневый 
оттенок. Такие камни считаются менее ценными по срав- 
нению с бесцветными камнями. Но особо ценятся цвет- 


ные бриллианты. Они встречаются крайнередко; 


— Хорошо ограненный бриллиант, независимо от его 


бриллиант не должен иметь таких 
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Ў 


характеро 
Ночью все кошки серы. 
`  Неэто ночью, а днем — да 
з при ясном весеннем сол- 

7 у нышке — шубки наших 

мурок и васек начинают 

играть всевозможными цве- 

`5 тами. Немецкий зоолог Г. 

Хеммер провел любопытные 

наблюдения и установил некоторую связь между окра- 

сом кошки и ее характером. 

Выводы ученого интересны всем кошатникам, но 
особенно они будут полезны тем, кто пока только 
собирается обзавестись пушистым усатым компаньоном- 

Во всяком случае окрас котенка может некоторым 
образом повлиять на ваш выбор: 

Если, скажем, вы задержали свой взгляд на черной 
кошке, то готовьтесь к тому, говорит немецкий зоолог, 
что в вашем доме появится достаточно нервное, чув- 
ствительное и любопытное существо. Если выбор пал на 
белого котенка, можете рассчитывать на то, что ваш 
четвероногий квартирант окажется капризным, обидчи- 
вым (а то и чудаковатым!) малым. А еще, считает 
Хеммер, белые кошки больше других подвержены 

инфекциям. 

Черно-белые игривы и привязчивы. Полосатые, 
напротив, замкнутей, скрытны и больше других кисок 
дорожат своей свободой и независимостью. А рыжие и 
бело-рыжие коты и кошечки, как правило, 
любят покой, они истинные домоседы и 
домоседки. 

Выводы Хеммера, конечно, 

4608 ны, но сбор большого 

числа фактов, устанавливающих 

Зависимость между окрасом 

кошки и ее характером. 

может пролить свет на эту Сб { 
интереснейшую проблему. 
Кономапы бывают даже в 


е редко. 


А АИ НМ о бай 


‚ симости от их ные бриллианты, Они встречаются крайн 
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помощью лупы можно формы, с о: гда брилл 
ия. Они могут иметь форму вильно, свет отражается от одной его зеркаль 
а зомин ть помутнения, быть фованной грани на другую и, рассеиваясь через вер: 

Самый лучший, безупречный нюю часть камня, дает сверкание. 


еВ «Титанике» 


{ ире киноре- 
РЕ важаемые В м 
Даже самые известные и У ы от досадных 


Так бывает 
а хован 
В БІ ну жд е нна Я о ноцные накладки происх®- 


яме Камерон: 
дят и с такими знаменитостями, как Джеймс Камеро 
м «Титаник» 
р последним творением которого — фильме! Е. 
е 
с — до сих пор не перестают восхищаться зрители во ве 
БС 9 дней и 10 часов провел в заточении в кабине сло- м ире 
ение, представляющее 5 7 
удоор р мавшегося лифта 64-летний Армандо Пьяцца, сторож Однако от глаза внимательного зрителя не могли УС- 
собой запаханную в почву высо- у н р 
закрытой на лето гостиницы “Клуб Мед» в итальянском создание 
костебельную растительную кользнуть и недочеты. Даже в этом фильме. 
уюр У горном курортном местечке Сестриер (Север Италии). можно 
массу одно- или многолетних || Лишь на 10-й день он был обнаружен и освобожден из 
бобовых растений (ярового горо- || застрявшего лифта. За это время Пьяцца сильно поху- 
ха, яровой вики, кормовых бобов, || дел, но, как утверждают врачи, его состояние не вызы- 
| люпина, сераделлы),а также фа- || вает опасений. 
5 | целии, гречихи, подсолнечника и других. Армандо Пьяцца, как обычно, рано утром отпра- 
По своему действию сидераты почти равноцен- || вился на обход закрытого на летний, «мертвый» сезон 
ны свежему навозу. Питательные элементы, содер- многоэтажного здания гостиницы «Клуб Мед». Но лифт, 
жащиеся в растительной массе силератов, попадая в || В котором он собирался подняться на верхние этажи В другом известном фильме — второй части «Крест- 
| почву и постепенно разлагаясь, переходят в доступ- здания, пройдя всего несколько метров, неожиданно ного отца», так же получившем немало «Оскаров», мож- 
| ное состояние для последующих культур, а органи- остановился. Все попытки самостоятельно открыть НО заметить промах иного рода. Когда сенатор Гири раз- 
ческое сидеральное вешество способствует восста- двери лифта закончились безрезультатно. Чтобы хоть говаривает с «крестным отцом» в исполнении Аль Па- 
22. — 15 Р < 
новлению почвенной структуры. Некоторые сиде- как-то убить время, он старался подольше спать, а для зино, рядом с Е на столе нет стакана с водой. Но толь- 
ральные культуры (люпин, гречиха, горчина) увели- поддержания формы — двигался и занимался физи- ко сенатору тре уется запить лекарство, как стакан, слов- 
Т чно, в той мере, в какой 
| чивают растворимость и доступность для растений ческими и ое но, в ТО р наи СА но по волшебству, возникает на столе. В фильме «Непри- 
| это позволяла кабина лифта размером три на четь асаеые» в) Й т 
| малоподвижных почвенных фосфатов, а люпин мо- опе иа А рате м касаснеда А из сцен мертвое тело, как по ма- 
.« 2 СЯ 
шага д сд р новению волшебной алочки, перемещается с левой сто- 


{то представляют собои 
сидераты? 


Это прекрасное органичес- 


которого обошлось в 200 миллионов долларов. 
заметить какие-то ошибки и несостыковки. К примеру. 
когда главный герой фильма; образ которого воплощает 
на экране Леонардо ди Каприо, торжественно входит в 
банкетный зал «Титаника», в одной из зеркальных две 
рей ресторана можно увидеть отражение оператора є 
видеокамерой на плече. 


Е. 
| 
| 
| 


ль наверное тыотчу шагов», — росоазат ае ора 
лераты размещают на участке все лето или как про- || р и всвязи = а ие Особую опасность накладки представляют для исто- 
межуточную культуру. Например, их высевают е ьяццы забил его приятель д рических фильмов. Для того чтобы избежать ошиб 
4 Е ных баров, куда 64-летний сторож любил захаживать В голливудские студии нанимают мно иоок, 
ле уборки ранних овощей. Иногда высевают Озимый |’ свободное время. Полицейские осмотрели квартиру тантов. но «прокалываю гочисленных консуль- 
горох или озимую вику, весной после цветения мас- сторожа и решили продолжить поиски в з дании пустую- самых Ш И и как правило. на 
су прикатывают или скашивают и запахивают, а уча- || щей гостиницы. Через несколько часов они увенчались ской войне в США Е = 1 ОЙ из картин о граждан 
сток выравнивают и проводят посев. успехом: Армандо Пьяцца был обнаружен и спасен. Мартин : р Т в роли которого сня ся 
На огороде сидераты высевают сплошными ря- Врачи, осмотревшие 64-летнего сторожа, называ: ин, выходит из дома, об 


щий вид которого г 


Ў ий 15 см). Й 
дами (ширина рядов 60-90 см; междуряд ем) ют его спасение чудом. На протяжении почти 10 дней олнос- 


Глубина заделки однолетних бобовых культур 5-6 см, || он обходился без воды и пищи, правда, в здании гости- тью соответствует исто Е 

многолетних — 3-4 см. Обязательно послепосевное || ницы, находящемся высоко в горах, было довольно про- ческим деталям. А ри- | 
тывание, особенно многолетних трав. Уход си- || хладно, что, как считают медики, позволило сохранить картины забыли = Оры 

прика но при поливе они растут луч- в организме достаточно влаги: Тем не менее, много- ОДНОМ - замаск ко об 


ировать 


лератам не требуется, 


дневное «заточение» в лифте не прошло для Пьяццы ( ре 
бесследно: за это время он потерял в весе 14 кило- 6 ) "8. которь 


граммов. 


очка» № 37 (151) 


===“ 


специальной 
поин можно найти 
самые различные 
суждения о том, можно ли 


капусту варить. 
Натуропат 
Джеффри, 


например, пишет, 
что капусту, как и 
морковь, никогда не 
следует есть в вареном виде. Однако многие диетологи, 
особенно отечественные, считают, что капуста сырая, 
вареная, печеная, квашеная — это как бы разные 
продукты. Каждый вид приготовления приносит свою 
особую пользу. Высказывается даже мнение, что 
потребление одной лишь сырой капусты, да еще в 
больших количествах, приносит вред желудку. Медики 
Древнего Востока с большим уважением относились к 
«сильно разваренной» капусте, которая, как они считали, 
способствует здоровому сну, укрепляет зрение, помогает 
при хроническом кашле и воспалениях кишечника. 
Лучше всего, пожалуй, капусту запекать. Это сделать 
очень просто: разрезать кочан (молодой, небольшой) на 
половинки, четверти, положить на противень, смазать 
сметаной, слегка посыпать сухарями или тертым сыром 
(можно небольшие части кочана предварительно 
опустить в кипящую воду). 
Если мелко нашинковать капусту, залить кипятком и 
проварить 2-3 мин., а затем отжать, добавить немного 
сметаны и яйцо, положить на сковороду, смазать сверху 
сметаной посыпать тертым сыром или сухарями, то 
получится вкуснейшая запеканка. 

Чтобы приготовить капустные котлеты, не надо 
тушить капусту с молоком 40 мин., добавлять манную 
«рупу, желтки и т. д. ит. п., как сказано в известной «Книге 
© вкусной и здоровой пище». Достаточно мел ко-мелко 


Е" свежую капусту, добавить яйца, немного сме- 


КАКГОТОВИТЬ ПОЛЕЗНУЮ ПИЩУ 


Капусту лучше всего запекать 


яши зЗаА2о0тОоВКЧ На зиму 


таны и горсть или две муки (лучше ржаной). Котлеты в 
виде лепешек, оладий обвалять в сухарях и слегка 
обжарить на чуть-чуть смазанной антипригарной или, 
на худой конец, обыкновенной сковороде. За несколько 
минут до полной готовности котлеты закрыть крышкой, 
выключить плиту и выдержать еще некоторое время. Для 
большей «диетичности» такие же котлеты запекают в 
духовке, смазав сверху сметаной. 

Можно иногда приготовить блинчики с капустой. Эта 
еда особенно хороша для детей. 

Из 2 ст. муки, 2 яиц, 1 1/2 ст. молока (или воды) 
приготовить тесто. Затем мелко натереть или нарезать 
полную столовую тарелку свежей капусты и смешать с 
тестом. Выпекать как обыкновенные блинчики (если на 
антипригарной сковороде — без масла, с одной 
подмазкой перед выпеканием первого блинчика). 
Особенно хороши блинчики из ржаной муки, но тогда 
их обязательно замешивают на воде. 

Омлет с капустой: мелко нашинковать столовую та- 
релку свежей капусты, добавить 2 яйца и ложку смета- 
ны, выложить на сковороду, слегка смазанную маслом, 
и выпекать под крышкой. Затем перевернуть омлет, раз- 
делив его предварительно на части, и продолжать печь 
еще несколько минут, Это порция на двоих. Подавать, 
конечно, с зеленью. Таким же способом можно приго- 
товить омлет с зеленым горошком, зеленым луком ит. п. 

А вот квашеную капусту называют «северным ли- 
моном». Зимой она заменяет сырые овощи и зелень. Ее 
следует приготовливать с минимальным количеством 
соли. Если квашеная капуста слишком кисла, то в нее 
добавляют нашинкованную свежую капусту. Рассол ка- 
пусты (а особенно много его образуется к весне) мож- 
но пить по 1/2 ст. 2-3 раза в день (теплым): это усиливает 
отделение желчи, стимулирует работу поджелудочной 
железеы. Считается, что рассол квашеной капусты еще 
полезней, чем сама капуста. 

И. Литвина, натуропат-диетолог. 


Оригинальные 
блюда для х 
обожателеч яиц — 


Крутые и с орехами 


бяиц, 60 горехов грецких (очищенных), 2-3 веточки 
зелени киндзы, 2 веточки укропа, 1 ч. л. аджики, 1 ст.л. 
орехового масла. 

Яйца отварить вкрутую. Желтки, отделенные от бел- 
ков, размять, а затем приправить ореховой массой, ад- 
жикой, мелко рубленной зеленью. Тщательно вымешан- 
ное блюдо выложить на тарелку и украсить дольками 
белков и зеленью. 


Омлет с капустой 


2 яйца, 100 гбелокочанной капусты, 50 гброкколи, 
50 г репчатого лука, 50 г молодой стручковой фасоли, 2 
ст. л. молока, 30 г растительного масла, соль по вкусу. 

Лук мелко порезать и обжарить на растительном мас- 
ле. Капусту белокочанную нашинковать, залить крутым 
кипятком, выдержать в нем до остывания, отжать. Капу- 
сту брокколи и фасоль отварить в подсоленной воде. 
Овощи соединить, выложить в глубокую форму, залить 
яйцами, взбитыми с солью и молоком. Омлет запекать в 

духовке до образования румяной корочки. Подавать к 
столу, залив соусом. 


Омлет 5 
по- релиз 


2 яйца, 50 г сладкого пе ца 100 


добавить муку и т, 

Взбитой массой залить пассер 
запекать в духовом шкаф! 
рочки. 


тузшить капусту © молоком 40 мин., добавлять‘манную 

крупу. желтки ит. д. ит. п., как сказано в известной е 

_о© вкусной и здоровой пище». Достаточно мелко-м = 
нарезать свежую капусту, добавить яйца, немного а 


Если не закончили 


заготовки на зиму 


отделение ЕЯ ей 2 день теплым). это убилиреыо 
‚ стимулирует работу поджелудочной 

железеы. Считается, что рассол квашеной капусты еще 

полезней, чем сама капуста. 

И. Литвина, натуропат-диетолог. 


Салат из перца и помидоров 


помидор 
рушки или сельдерея, по 
150 гсахара и соли, 100-120 мл столового уксуса, 30 
гмолотого черного перца. 

шере вымыть, 1-2 минуты бланшировать в кипя- 
щеи воде, охладить в холодной и вырезать семена. 
Нарезать перец полосками шириной 5-8 мм. Поми- 
доры вымыть и нарезать кружочками толщиной 3-5 мм. 
Лук очистить и нарезать кольцами толщиной 3-4 мм. 
Зелень измельчить. Овощи смешать в тазу, заправить 
солью, сахаром, черным перцем и уксусом. Смесь плот- 
но уложить в банки и стерилизовать литровые банки 
20 минут. 


Томатная икра 


Поврежденные помидоры, слегка прихваченные 
морозом или успевшие уже завянуть, можно использо- 
вать для приготовления томатной икры 

Помидоры промыть, дать стечь воде и запечь в ду- 
ховке, как яблоки. Печеные помидоры пропустить че- 
рез мясорубку, добавить соль, перец и обжаренный на 
растительном масле репчатый лук. Все хорошо пере- 
мешать, сложить в ошпаренные сухие банки на 3/4 ем- 
кости, залить до горлышка горячим томатным соусом, 
накрыть сухими крышками, стерилизовать, закатать 

Томатный соус для заливки: ярко-красные томаты 
промыть, разрезать, уложить в кастрюлю, сварить до 
готовности, дать остыть. Соксверху слить, а оставшую- 
ся массу продолжать уваривать. Густую массу проте- 


реть через сито, смешать с соком и кипятить 25 мин. 


Икорка «Перцовая» 


2,5 кг сладкого перца,150 г моркови, 200 г лука, 
100 гпомидоров, 15 гкорня петрушки,15 гзелени ук- 
ропа и петрушки, 1 стакан растительного масла, 25 г 
соли, 1 ст. л. уксуса, по 2-3 г черного и душистого 
перца. 

Перец вымыть, обсушить, натереть растительным 
маслом и испечь в духовке до мягкости. Горячий перец 
очистить от кожицы и вырезать семена. Если плоды 
подгорели, промыть их сначала горячей водой, затем 
очистить. Очищенный перец пропустить через мя- 
сорубку с крупными отверстиями. 

Морковь и петрушку очистить, нарезать соломкой и 
тушить в растительном масле до полуготовности: Лук 
очистить, нарезать кольцами и обжарить в раститель- 
ном масле до золотистого цвета. Зелень мелко наре- 
зать. 

Помидоры пропустить через мясорубку и уварить до 
половины первоначального объема. В томатную мас- 
су положить предварительно подготовленные овощи, 
добавить соль, молотый перец, уксус и варить на сла- 
бом огне при помешивании еще 10 минут. 

Горячую массу разложить в банки и стерилизовать 
пол-литровые банки 70 минут, литровые 80 минут. 


Закуска «Десятка» 


Всего по 10 шт.: болгарского перца, баклажанов, 
толстокорых помидоров, лука, чеснока 10 зубков. 

На трехлитровую банку: соль 2 столовые ложки (9 
сахар по вкусу, растительное масло 1 ста- 


верхом, 
акана. 


И 1/2 ст; 
кан, столовый уксус | 
Все порезать, уложить в большую кастрюлю (бакла 


жаны уложить на дно, можно добавить веточки зет 
залить водой и поставить на медленный ооны о Б 
40-60 минут. Потом горячим разложить по су 
рилизованным банкам, закатать, укутать. 


Перец, помидоры, лук мелко 
растительном масле, посолить. ЯЇ 
добавить муку и соду. р 

Взбитой массой залить пассерованные овощи, 
запекать в духовом шкафу до образования румяной ! 


рочки. 


астоящим сластенам! 
Торт-мороженое 
«( абрикосом» 


6 яичных желтков, 100 г сахара, 1 пакетик суше- р 
ной цедры лимона, 100 г пшеничной муки, 50 гкрах- ||| 
мала, разрыхлитель на кончикеножа, 6 яичных бел- | - 
ков, 200 габрикосового конфитюра, 500 г ваниль- | 
ного мороженого, 1 чайная ложка порошка корицы, | а 
600 гконсервированных абрикосов, шоколадная. | 
стружка, измельченные фисташки. 

Тщательно взбить веничком яичные желтки с 3 ст. 
ложками горячей воды. Постепенно добавить. 
и взбивать, пока масса не превратится в крем. 

Перемешать муку, крахмал, разрыхлитель и лимо 
ную цедру. Взбить белки и, чередуя с мучной см 
сью, постепенно добавить их в кремовую массу. 

Разогреть вафельницу, слегка смазать ее жиром ! 
испечь вафли. Охладить. Половину вафель 
подогретым и протертым через сито абрикос 
конфитюром. Немного разморозить ванильное 
роженое, перемешать его с порошком кориц ". 
ложить на слой конфитюра. Накрыть ост 1 

вафлями. Украсить шоколадной стружкой, фистац 


ками и абрикосами. 


«Балаковочка» № 


В МИМИТЬ ОФРАРЕА И Раза 
ши 
Е 


ПО ГОРИЗОНТАЛИ: 1. Представитель водного вида спорта. 4. Будущая щука, 8. Праз- 
дничные дни между Рождеством и Крещением. 11. Постельная принадлежность. 12. Коллек- 
тив музыкантов. 16. Площадь для различных состязаний. 18. Свои люди в парламенте. 19. 
Испанский рыцарь. 22. Город невест. 23. Вечнозеленое хвойное дерево. 25. Ле 


чебное учреж- =] 
дение. 26. Место, где душа человека может пребывать в вечном блаженстве. 27. Легендарный 
футболист прошлых лет. 30. День недели. 31. Бахчевая культура. 32. Старинный защитный Е 


головной убор для воина. 35. Участок компьютерного диска, имеющий собственное имя. 36. 
альная реклама. 41. Наследник эллинов. 42. Феодал. состояв- 


Наследница престола. 38. Театр 
>. 44. Популярный музыкальный коллектив. 


ший на «специальной службе» У Ивана Грозногх 
46. Нота. 47. Зимняя повозка. 48. Помещение для проведения выставок. 49. Бывший каран- 
даш. 52. Мелкое, бескрылое кровососущее насекомое. 54. Древнее название Амударьи. 55. 
Повесть А. Гайдара «... и Гек». 56. Зараза. 57. Крепко и красиво сложенный человек. 59. 
Насущный продукт. 63. Имя женщины. 64. Рыцарь, самоотверженно борющийся за отвле- 19 
ченные идеалы добра (нариц.). 66. Молочная емкость. 68. Транспортное средство для ката- 
ния по льду. 69. Сельская прихожая. 70. Холодное оружие 
Участь, судьба. 74. Должность налогового инспектора, введенная Петром 1. 77. Спортивное 
сооружение. 79. Пора года. 80. Неудержимый разгул. 81. 
Разрывной снаряд. 83. Популярная газета. 84. Толстый. о гкормленный человек 
ПО ВЕРТИКАЛИ: 1. Добровольный труд в выходной день. 2 Средство для ухода за 
кожей. 3. «Гроздь» альпинистов. 5. Роговая пластина в пасти кита. 6. Мелкий воришка, 
таскающий с работы домой. 7. Кусок засохшего хлеба. 9. Место в лесной зоне, оборудован- 
ное для разведения костра. 10. Американский писатель-романтик, мастер «страшного» рас- 
сказа. ГІ. Маленький хлебец, употребляемый в церковных обрядах. 13. Ковер без ворса. 14 
Гуманность по отношению к ближним. 15. Продукт. 17. Линия, соединяющая на карте места 
с одинаковой температурой. 20. Транспортное средство. 21. | орячее вино с сахаром и пряно- 
стями. 24. Мелкие ссоры. 28. Женская одежда. 29. Короткая и широкая корабельная шлюп- 
ка. 30. Наука о законах развития общества. 32. Устройство для остановки движения на доро- 
ге. 33. Писатель-фантаст. 34. Пометка, изображение, которыми отмечается что-либо. 37 Древ- 
ний рабовладельческий город-государство. 39. Конец соревнований. 40. Петля на шее. 43. 
Следственный и карательный орган церкви. 45. «Незрелый» возраст, 50. Скалистос возвы- 
шение. выступающее над поверхностью моря. 51. Для всех - один. 53. Толстая, тяжелая 
палка. 55. Лоб, которым бьют, прося чего-нибудь. 58. Работник гарема. 60. Поедание себе 
подобных. 61 Повеса. 62. Конская упряжь. 65. Мелкие стружки. 67. Молочный продук 72. 
Углубленная часть комнаты. 73. Малосольная копченая свинина. 74. Щегольство. 75. Линия, 
по которой лист бумаги складывается вдвое. 76. В «Илиаде» ОДИН мра оа Шви 
геросв. сражавшихся против троянцев. 77. Музыкальный инструмент. 78. Всс 
Землей пространство. 
З 
ОТВЕТЫ НА КРОССВОРД № 15 


торизоит: тр. 11. Медь. 12. Зебра. 13. Пояс 
али; 3. Насилие. 8. Корысть. 9. Кадаст р. ав: 
я 78. Трактор. 20. Паром. 21.Лассо. 25. Саратов. 26. Конкурс. 29. Чаша. УТ 


Вболва 32. Твен. 33. Гепатит. 34. Паровоз. 35. Мистика. | 
По вертикали: 1. Лактоза. 2. Гималаи. 4. Копейка. 5. Рысь. 6. Залп. 7. Стоянка: 0 
Обман 14 Семинар. 15. Колибри. 17. Огайо. 19. Русло. 22. Батарея. 23. Вуаль. 24. 

| Окаероз. 27 Амбиция. 28. Гадалка. 30. Агат. 32. Трон. 


рр —7 


с обоюдоострым клинком. 71. 


Звание священнослужителя. 82. 
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По горизонтали. 


ОТВЕТЫ НА КРОССВОРД № 125 


1. Царство. 4. Дупло. 7. Соя. 8. Пирожок. 9. Трава. 10. Яшма. 12. Лилия. 14. Рано. 
15. Рябь. 17. Колечко. 21. Корова. 22. Яблоко. 


По вертикали. 


1. Цапля. 2. Словарь. 3. Осколок. 4. Дятел. 5. Пламя. 6. Опахало. 11. Шея. 13. 


Идеал. 15. Рак. 16. Бор. 18. Оля. 19. Кук. 20. Фа. 


АНЕКДОТЫ 


Король карманников попался с поличным и предстал перед судом. 
— Прошу объяснить, — обращается к нему судья, — каким образом вам удалось 


снять золотые часы вместе с цепочкой, брелоком и жилеткой пострадавшего? 


Господин судья, — ответил карманник, — за такую консультацию мне обычно | 


латят хорошие деньги. 


Сидит ворона на суку с сыром в клюве. Сзади лиса подходит и ворону по голове 


| бейсбольной битой бьет. Сыр забрала и ушла. Ворона приходит в себя и говорит: — 


— Ничего себе — басню сократили. 


Конец 20-х годов. Звонок в ВЧК: 
— У нашего соседа много денег! 
— Выезжаем. 

Конец 70-х годов. Звонок в КГБ: 
— У нашего соседа много денег! 
— Ну и что? 

— Он их укралу государства. 

— Выезжаем. 

Конец 90-х годов. Звонокв ФСБ: 
— У нашего соседа много денег! 
— Ну и что? 

— Он их украл у государства. 

= Ну ичто? 

__ Он сних налоги неіплатит. 

— Выезжаем: 


Ж жож 


В кабину: пилота врывается еврей с 
том: г 

— Лети в Тель-Авив! 
Следом врывается араб с пистолетом, 
еврея: в 

— Лети в Марокко! 

Врывается грузин с кинжалом. 


НЕЗАВИСИМАЯ ГАЗЕТА ДЛЯ ЖЕНЩИНЕ 
< Е 


В этом номере: 


Астрологический прогноз на 
октябрь... 2 стр. 

Зодиак расскажет вам о том, что ждет 
каждого в середине осени. И 

Мгновенное исцеление ценою в 
| жизнь... 3 стр. ак 85. 
| Официальная Онкология с недовери- 
ем относится к лечению рака народными 
методами. 00м стан 
Несколько правил волшебного 


аромата... 6 стр. ў 
Найти свой аромат можно только прак- 


_тическим путем. р: ме: 
Если не закончили зимние заго- 


ТОВКИ ... 7 стр. 5 а 
27 поми 
4 шних заготовок из Поми-, 
но оця аблок О чае зеленом и чер- 
чь р З 


«а 2—79) р Ҹ ТГГУТГУ, 1 


Климат - Налоги 


позже. Ученые объясняют эти климатические измене- Газетчики и книгоиздатели, заранее бъющие г] 
ния глобальным потеплением вследствие парникового гу, уже подключили к своей борьбе депутатов. 


эффекта. 


АЛЫН оли = нтр 


| 


космоса мы выглядим СМИ лишают 
гораздо зеленее единственной льготы 


Как утверждают американские Постепенно разгорается борьба между печатными 
Ученые, за последние двадцать средствами массовой информации и федеральным пра- 
тет евразийский континент из вительством. Напомним, что с 1 января 2002 года пере-_ 
5 космоса стал выглядеть более станет действовать налоговая льгота по уплате НДС 
зеленым. Они считают. что газетной, журнальной и книжной продукции. Поэт 
4 вегетационный период разви- с Нового года можно ожидать увелич А 
тия растений увеличился на выпускаемых изданий на 40-50 процентов. 
восемнадцать дней: веснапри- ненно, отразится на карманах рядовых покуг 
ходит на неделю раньше, а Куда пойдут деньги, выуживаемые из этих 
осень наступает на десять дней объяснять, думается, нет необходимости. 


Госдумы по информационной политике тотовит 


Любимая ига. 


’° Телепрог 
рамма на с 
неделю - 7 каналов. р ощур 


Кроссворды, анекдоты. 


ть ( 


Вырастет, но не 
В два раза 


Правительство приняло окончательное решение по 
поводу увеличения заработной платы работникам об- 
разования. С 1 января 2002 года зарплата учителей вы- 
растет на 83 процента. 


Алфавит 


Группа депутатов Государственной 
Думы подготовила законопроект, со- 
гласно которому вводится новое поня- 
тие = графическая основа государствен- 
ного языка Российской Федерации и го- 
: сударственных языков народов России. 
основой будет единый алфавит - ки- 
Подобное предложение связано 
‘руководителей некоторых 
‘публик, например Та- 


ма ри а 5 АО ай 


позже. Ученые объясняют эти климатические измене- 
ния глобальным потеплением НУ о ларникозр о 
‚2ффекта. 


Еще не так давно мы, затаив дыхание, смотрели за 
игрой популярных знатоков. боровшихся за право на 
дальнейшее существование самой любимой россияна- 
ми игры «Что? Где? Когда?». Наши интеллектуалы не 
подкачали, и в ближайшие дни ОРТ начнет новый се- 
зон командных сражений игры «Что? Где? Когда?». 


Информациа | 
С ПОЛИТИЧЕСКОГО СМИ 


Ближайшее окружение Б. ЕЛЬЦИ 
где они сегодня 


Павел ВОЩАНОВ 
Был: пресс-секретарь Б. Ельцина. 
Сейчас: член редколлегии, политический обозрева- 
тель еженедельника «Деловой вторник». 
Геннадий БУРБУЛИС 
Был: госсекретарь РСФСР. 
Сейчас: вице-губернатор Новгородской области. 
Андрей КОЗЫРЕВ 
Был: министр иностранных дел РСФСР. 
Сейчас: генеральный директор по Восточной Евро- 
пе фармацевтической корпорации «АйСиЭн». 
Александр КОРЖАКОВ 
Был: руководитель службы охраны Президента 
РСФСР. 


Сейчас: депутат Госдумы. 
Михаил ПОЛТОРАНИН 


Был: министр печати и массовой информации! 


РСФСР. 
Сейчас: исполнительный директор телеканала «И: 


3 Россия». 


Для самых любопытных 


Иван СИЛАЕВ 


ев. президент Международного союза 
ностроителей. 
Александр РУЦКОЙ | 

Был: вице-президент РСФСР = 
Сейчас: проректор ма Г 


10518 


рещение. Вскоре на 
святой Никита в числе 


ченический венец. 


- Она явилась святому 

г). Мученик Никита, бывш 
ила, епископа Г. отфско 
Крещения видел Однажды во 


молочные продукты, 
масло и рыба. 

сы удивлению он обнаружил У себя на груди Е 
Раз !1ресвятой Богородицы с Предвечным Младенцем. 


стоящим на коленях Своей Матери и держащим в руке 


4 


аналое посреди храма. 


Овен Благоприятные дни: 7, 8, 11, 12, 19-21, 24-28 
21 марта Ц бзлатоприятные дни: 2, 3, 9, 10, 22, 23, 29-31 
20ап = В этом месяце с абсолютной уверенностью обнаружится 


вашазависимость от других. До 27 в профессиональной сфере 
вы столкнетесь с разного рода препятствиями, которые надо преодолевать, и вам придется 
сконцентрироваться на своих приоритетах. Неожиданное напряжение может возникнуть у 
рожденных в начале месяца либо в семье. либо на работе. 

До 15 вы будете в том же состоянии духа, что и в прошлом месяце: критические высказы- 
вания, сомнения. чувство небезопасности переполняют вас. и часто вы оказываетесь в по- 
ложении. когда надо защищаться от любимого существа. Но после 15 ваши дела пойдут лучше, 
и вы окажетесь в полной гармонии с тем. кого любите. 


Благоприятные дни: 1, 9, 10, 13, 14, 22, 23, 27, 28 
Неблагоприятные дни: 4-6, 11, 12, 24-26 

В центре вашего внимания в этот месяц работа. злоровьс и 
малснькие повседневные обязанности. Бла! оприятныс асиск- 
ты Марса побуждают вас использовать вашу энергию для 
улучшения работы, а рожденные 5,6:7 мая будут особо удачливы в делах. Что касается здоро- 
вья. то это хороший момент для подведения некоторых итогов и анализа вашего самочу а ВИЯ. 
Ло 15 вы булстс развиваться в обстановке вполне удовлетворяющей и успокаивающси вас. 

Г 2) вас ссть дети. то появится возможность гордиться ими. и вы почувствуете себя полез- 


Жым для них. 


Телец 


21 апреля- 
21 мая 


Благоприятные дни: 2, 3, 11, 12, 15, 16, 24-26, 29,31 
Неблагоприятные дни: 1, 7, 8, 13, 14, 27, 28 
В этом месяце особенно высоко котироваться будет 
любовь во всех формах, даже ваши творческие способнос- 
высоте. Вы преуспеете во всех своих начинаниях, удача Ола н 
› ЛИЖЕТ возникнет желание поиграть в игры, связанные с в/о и 
‚должны влезать в долги, С. 22 по 29 могут возникнуть какие-то недоразу 25 


Близнецы 
22 мая-21 июня 


чалось гонение на христиан, и 
других исповедников принял му- 


27 сентября - Воздвиженье 
Креста Господня 


В этот день полагается строгий пост: нельзя есть мясо- 
запрещается даже растительное 


В канун праздника на всенощном бдении в храмах вы- 
носят украшенный цветами Крест и укладывают его на 


єтропрогноз по знакам Золиапна на октабрь | 


воши. , 
о 27 сентября. Воздвиже 


здвиженье начинают ру: 
лень теп: 


и гусь лапу 
28 сентября. Никита-гусятник- Есл т Е 
ст -кстуже, полощется в воде - ктеплу, Г. 


Й е. 
- кранней зим 

од крыло прячет 
6 2 абе Зосима. Пасечники убирают ульи на 


зиму. Может быть первый снегопад ЕЕЕ 227 


поджима 


2 11, 12, 19-21, 24-26 — 
Благоприятные дни: 7, 8, 1, 12, : 
Бесы Неблагоприятные дни: 9, 10, 15, 16,22, 23 : 
нора: Какое-то неожиданно возникшее дело или долго му- 
22,0ктября чившая вас проблема с 21 по 28 найдут удачное разре- | 


шение. Но все же, видимо, вам придется найти компромисс или принять 

совет профессионала, если вас беспокоит какая-то юридическая проблема. 
До 15 Венера будет в тени вашего Солнца, и ваши чувства будут проявляться в очень 
сдержанной форме. Возможно, вас будет беспокоить какая-то проблема и она окажет влияние 
на вашу личную жизнь. Ваш партнер можег покинуть вас. После 15 Венера пройдет че 
ваше Солнце. Если вы родились около 1 октября, вас ожидают моменты счастья (20-22) 


ЖИЗНЬ. 


Благоприятные дни: 1, 9, 10, 13, 14, 22, 23, 


Скорпион Неблагоприятные дни: 11, 12, 17, 18, 24-26, 
24 октября- Октябрь не слишком благоприятный период, что 
22 ноября 


на виду, доказывать свою правоту. Гораздо бо 
пым для вас будет находиться в тени и прислушиваться к советам других. В некотор 
у вас лаже возможен небольшой конфликг с коллегой или с кем-то уй с 
усложнит вашу жизнь. 

До 15 Венера будет способствовать гармоничным отношения С вашим. 
ящих в браке возникнет желание внести что-то новое в их отношения. В. 
струю в отношения и динамизируст брак. После 15 вы предиочт 
чувств. 


Ст е Благоприятные дни: 2. 

23 р =“ Неблагоприятные 
ноября- | : 

21 декабря гу асаться ф вых потря 

2 дется постоянно бороться за семейный бюджет, урегулиров 

вых проблем на работе. Часто в сфере вашего внимания будут профессион: 


га! О отр: 


У ата ЛА АСА | 
1, 7, 8, 13, 14, 27, 28 

В этом месяце особенно высоко котироваться будет 
любовь во всех формах, даже ваши творческие способнос- 
— ти будут на высоте. Вы преуспеете во всех своих начинаниях, удача будет на 


‘стороне, лажееслн у вас возникнет желание нонграть в игры связанные с Ж 

7 вло м 
Но вы не должны влезать в долги. С 22 по 29 могут возникнуть какие-то ра 
С Е ения 


Близнецы 
22 мая-21 июня 


Неблагоприятные дни: 


к себе. так и к своему партнеру. Однако после 15 Венера окажется 


Е 8 В Очень приятном знаке - 
Весах. и ваши чувства обретут очень тонкий. деликатный оттенок 


\ Р Благоприятные дни: 5, 6, 9, 10, 19. 20 24,25 
ак Ы 5) " , 27 
Неблагоприятные дни: 1, 2, 7, 8, 21, 22, 28, 29 
22 июня- Главный акцент в эт ссяце 
а 1с этом месяце на ваших отношениях в сс- 


мье, а также возможных конфликтах в профессиональной сфе- 
ре. В этом месяце вы сконцентрируете свое внимание прежде всего на семье. а дома почувству- 
ете необходимость улучшить свой повседневный комфорт или украсить свою квартиру. В 
профессиональной сфере могут возникнуть разногласия с кем-то из ваших близких или с 
коллегой. Вы ощутите поддержку ваших близких и это позволит вам с гораздо большей смело- 
стью отражать атаки из внешнего мира. 


Гев 


23 июля- 
23 августа 


Благоприятные дни: 2, 3, 7, 8, 15, 16, 19-21, 29-31 
Неблагоприятные дни: 4-6, 11, 12, 17, 18 


Главныетемы месяца — финансовые проблемы и пробле- 

і а мы с молодыми людьми из вашего окружения. Больше все- 
го в этом месяце вас будут интересовать обмены, которые потребуют усилий по адаптации к 
разным ситуациям. До 15 Венера займет эгоистический сектор. Ваши собственнические ин- 
стинкты и ваша ревность будут сильно проявляться в этот месяц, и у вас появится тенденция 
очень сильно демонстрировать власть. Постарайтесь не слишком проявлять свои собственни- 
ческие инстинкты и оставьте тому, кого любите, пространство для выражения чувств. И вы 
ничего не потеряете от этого, ведь нельзя же руководить жизнью каждого. Неделя с 7 по 14 
будет особенно благоприятной для удачных начинаний в бизнесе. 


Благоприятные дни: 4-6, 9, 10, 17, 18, 22, 23 


Рева Неблагоприятные дни: 7, 8, 13, 14, 19-21 
24 августа. На первом плане будут ваши потребности и матсриаль- 
23 сентября ные интересы. Ваши мысли одинаково будут занимать фи- 


нансовые поступления, накопления, вложения и полезные затраты. Вас ожидают инвестиции, 
капиталовложения, выгодные контракты. Ваши начинания, несомненно, должны будут увен- 
чаться успехом. 

Чтобы избавиться от чувства нсаполноцсности. ссть часть работы. которую вы должны 
провести над собой: вы должны больше любить ссбя. Если вы родились после 8, ваши любове 
ные дела будут особенно процветать. Новолуние 16 будет очень выгодным для материальной 
сферы вашей жизни. но также и для любовных дел, ибо вы имеете возможность укрепить свой 


любовный союз. - 


25-9 В отношения и динамизирует брак. “осу ае 
чувств. Е 


Благоприятныедни: 
Стрелец неблагоприятные лни: 1 
23 ноября- Начиная с 15 Юпитер и Марс прот 


Г. 


_ 21 декабря гу Следует опасаться ф 
дется постоянно бороться за семейный бюдж регу 


вых проблем на работе. Часто в сфере вашего внимания будут профессионал 
ваше профессиональное будущее и это будет стимулировать вас наактивные 
в период полнолуния (2) ваш личный комфорт или состояние ваших финансо! 
станет причиной ваших тревог. 5 

Для некоторых начало месяца будет очень леликатным. они столкнутся лишь с 
кризисом либо это будет связано с ревностью или наоборот с охлаждением чувств. 


Благоприятные дни: 1, 4-6, 13, 14, 17, 18, 
Неблагоприятные дни: 2, 3, 15, 16, 22, 23,2 
22 декабря- в этом месяце на первом плане ваше профессио 
20 января будущее, ваши выборы и решения и затраченные У 
СА... У вас появится тенденция все принимать слишком всерьез и слишком 
ладываться на работе. Вы ясно представите, как решить возникший конфликт и вести 
воры, чтобы найти обшую платформу для взаимопонимания. В отдельных случаях со 
выше вас по должности может стать причиной возникновения проблемы: 
До 15 Венера занимает тот же сектор, что и в прошлом месяце. Это способствует | 
воших чувств. У вас будет полное взаимопонимание со своим партнером; возникнуг о 
сферы интересов, и если что-то будет вас беспокоить, вы сразу почувствуете его подл 


Козерог 


Благоприятные дни: 2, 3, 7, 8, 15, 16, 19-21 


Водолей Неблагоприятные дни: 4-6, 17, 18, 24-26 _ 
21 января- Петля Меркурия будет крайне блогоприятна д 
18 февраля продвижения ваших дел, если вы родились после 6 февр 


) Но и у других Водолеев нет оснований жаловаться. Вы сумеете | 
пользоваться удачными возможностями, и как и в прошлом месяце ваша повседневная жиз 
на работе будет с легкостью проходить в самых мельчайших деталях. а а 
Сектор ваших чувственных желаний и потребности будет доминировать над другими. Ић 
это будет в центре ваших отношении с партнером или супругом. Чтобы не спровоци 
кризис или конфликт, отдавайте предпочтение диалогу. У 


Рыбы 


19 февраля- 
20 марта 


Благоприятные дни: 4-6, 9, 10, 17, 18, 2 
Неблагоприятные дни: 1, 7, 8, 19-21, 27, : 


Интенсивной будет ваша социальная жизни 
деньги будуг главным краеугольным камнем. 
которую придется вести большинству из вас. чтобы вернуть сумму. когорую вам 
повестке дня также могут быть усталость и проблемы со здоровьем. 

До 15 Венера займет противостоящий вам знак и заставит беспокоиться пр 
вашем партнере или пребывать в поисках родственной души. Рожденным с 4 по! 
нелегко пережить начало месяца. : Е 
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занимают средства народ- 
р ицины. Оказалось, что 98 
процентов опрошенных их исполь- 
зуют. Нолишь десять процентов из 
них считают необходимым сообщать об этом своему леча- 
щему врачу. 
КОГДА НАДЕЖДА УБИВАЕТ 
Раковый диагноз, несмотря на все успехи современной он- 
кологии, не утратил своего зловещего имиджа. Потому есте- 
ственно стремление человека; попавшего в раковую запад- 
ню, его близких ринуться на поиск той соломинки, которая 
поможет выжить. Так уж мы все устроены. Это не понять 
лишь тому, кого минула чаша сия. А если не минула, то уже не 
имеют значение интеллект, образование, занимаемая долж- 
ность, степень информированности, социальный статус.. 
Главный врач Московской д 
онкологической больницы № от 
профессор Анатолий Махсон ней 
давно рассказал мне о случае, | 
просто диком в наше просвещен- 
ное время. В поликлиническое от- 
деление их больницы доставили 
женщину средних лет — жи- 
тельницу Урала. Шесть лет назад 
у нее обнаружили рак грудной железы. Известно. что эта 
локализация в ранних стадиях лечится весьма успешно. Но 
женшина отказалась от апробированных традиционных мето- 
лов лечения. Вес се надежды были связаны с народными цс- 
лителями. Видимо. организм у пациентки был очень даже 
крепкий. если она выдержала такое целительство в течение 
шести лет И только тогда, когда боли стали совершенно не- 
выносимы. когда стало ясно — женщина погибает, ее при- 
везли в московскую больницу. Теперь она. ее родные были 
‘согласны на все. Помимо операции на грудной железе при- 
лось ампутировать руку — так далеко зашел процесс. так 
‘обильны были метастазы. Выживст ли она? Ответить сложно. 
Залавать сейчас этой несчастной какие-то вопросы. выпы- 
Тават. как могла она доверить свою жизнь неизвестным це- 
вителям. отказаться от апробированных и надежных методов 


это был случай из 
че; рласитссь не время. Если бы. Уго 
а То и Вовсе не стоило бы пи- 


ящик забрасывают газеты «Метро», и в 


ина, 


официальной 


медицины 


ЦОВ. И О том. 
ственная» сыворотка ие помогла. Для 
меня это было очень важным уроком. 
Позднее, когда сторонники другой 
панацеи — катрекса — били окна в 
Минздраве, требуя защиты нового 
противоракового чуда, и когда мно- 
гие средства массовой информации 
всячески его пропагандировали, ругали министерских чинов- 
ников, я, умудренная опытом, спокойно ждала, когда лопнет 
этот мыльный пузырь. Лопнул. Но мы все так жаждем чудес, 
нам всем так хочется «мгновенного излечения рака», что че- 
реда народных целителей, новоявленных средств не кончает- 
ся. Напротив, их все больше. Теперь, освобожденные от со- 
ветских запретов, они часто процветают, имея огромные за- 
работки. 

В прошлом году в Доме журналистов состоялась солидно 
обставленная встреча с народной целительницей. Обвешанная 
золотыми украшениями, она демонстрировала пациентов, их 


риа исцеление. 
ценою 6 жизнь 


еее 


истории болезни, обещала присутствующим мгновенное 
избавление от всех болезней — в том числе и от рака. За 
богато накрытым фуршетом раздавала свои визитные 
карточки: приходите, вылечу, помогу. 
ПОЛЬЗА ОТ ДИАГНОСТИЧЕСКИХ ОШИБОК 

Как правило. целители убеждают страждущих в своем 
полном бескорыстии. Изобретатели нашумевшего витурида 
тоже любят об этом говорить. А мне недавно прислали с 
родины этого препарата — Петрозаводска расценки на 
лечение витурилом. который, кстати. никого на поверку пе 
исцелил. Весьма впечатляющие цифры! Л какой бум вызы- 
вают «АУ-8», «тодикамп», вакцина Троицкой, акулий хрящ, 
«живая вода»; «уринотерапия», лечение СВеКОЛЬНЫМиСОКОМ:. 
Никому они не помогли, кроме своих изобретен: ИМ 
они приносят громадные прибыли. Но даже пев деньгах дело, 


исбозобидыы ж 
в том, что-все этизпанацеи 187 
ЧЕ теряет время. Та же пациентка с Урала, согласись 


она вовремя на лечение, не попала бы в такую беду, в которой 


онатеперь. е 
Бол тинство целителей. экстрасенсов ставят условием сво 


эһцосьже, 


ких пациентов. Узнала, в конце кон- 
что никому «чудодей- 


15 тысяч пациентов. В последние годы ереди них 
больных из-за рубежа: из Англии. Италии. Болгари 
царии... Е 
А мы-то взахлеб ругаем отечественную медицину 
незнания, из-за недостатка информации. К нам едут. 
рак желудка, поджелудочной железы. груди. Велик и! 
иностранцев к народной медицине, гомеопатии. иии 
Но многие онкологи, мягко говоря, далеки от гомеоп: 


А гомеопаты и травники, в свою очередь, не владеют знани 
в области онкологии. Им не ведомы пути развития 
опухолевого процесса, возможные осложнения и так далее. 
Вот такой замкнутый круг. 08 
ЧИСТКИ НА НАУЧНОМ УРОВНЕ : а 
— А как вы относитесь к нынешней моде «чистить орга- 
низм»? Раньше для этого было достаточно клистира. Теперь Е 
многие, в том числе и онкологические больные, готовы пла- а 
"\ тить огромные деньги ради «чи- | 
Г на научном уровне». Даи 
Ет избежать искушения, если — 
ключевая фраза в аннотациях к. 
| модным препаратам: «эффе- 8 
ктивное избавление организма от 
шлаков». Какие шлаки имеются 
в виду? 
— В медицине даже. нет такого 
понятия «шлаки организма». Вред подобных чисток 
мен. Могу привести примеры из своего клинического 
У меня есть пациентка, которую оперировали по повод; 
молочной железы пятнадцать лет назад — тогда. п 
было сорок. Она прошла курс химио- и лучевой те 
Никаких признаков возобновления опухоли у нее | 
как мпогие наши пациенты. она страдает канцер, 
сожалению, в России нет эффективной службы пси 
ской реабилитации раковых пациентов, а она о 
Так вот, моя пациентка пристрастно следит за лі 
разных методах лечения рака. Прочлао 
организма с помощью оливкового масла. 


народное средство на себе и чуть не Поти 
Дело в том, что тоОИа давно страдает желчи : 


ки камень застрял. 
лось хирургическое 


29 
$ 
4 


м ь 


а оаа ача ОЈВОПросБувЫыпЫ- 
т ься от апробированных и надежных методов 


_ ряда вон. какое-то исключение, тои вовсе не стоило бы пи- 
сать эти заметки. Но... 

В мой почтовый ящик забрасывают газеты «Метро», ив 
них: «Излечиваю рак». Со стен метрополитеновских вагонов, 
вагонов троллейбусов, автобусов на нас глядит информация: 
«Мгновенно исцеляю рак». Иду конкоцентру на Каширском 
Шоссе — все подходы завешаны подобными посулами. Одни 

снн на компьютере. лругие написаны от руки. Но все 
та о Э а араируют Ну как тут устоять? 
Е а циальный медик в официальном учрежде- 

щает, предупреждает о тяжести лечения. о 


возмож 
ных осложнени 

ях и так далее. — 
Исцеление. далее. А здесь — мгновенное 


908 Времена советс 
те методы лечения, 
М подозрения. А вот 


кой власти было табу на нетрадицион- 
вся народная медицина была под прес- 


ся Разгул бе когда нестало Союза, тогда-то и начал- 
ников. их целителей, экстрасенсов, иных кудес- 
цать назад о Я тут грешу против истины. Давно, леттрид- 
некий се ажды в моем редакционном кабинете появился 


а ае 
Чистых прудах сет раде. ТОГДА 
отчества, врачом Рн бы но не НИЕ 
Зобрел некую сыво т ее 
г успешно Е 2. п 
н охотно согласился на мое = е, Шаа се гар дни. 
практиков, которые могли б р поручены, 
Тия. До сих пор п ы подтвердить истинность откры- 
пациенты, их а сколько собралось народа: врачи, 
историй = и С РЕННИКИ: Быша бесконечная демонстрация 
: ей, рентгеновских снимков. всяческих анали- 
ЗОВ — все должно было доказать силу сыворотки. До по- 
здней ночи. до хрипоты все кляли официальную медицину, 
которая никак не хочет признать выдающегося открытия. 
требовали «зеленую улицу» для Столбы, Если кто-то из при- 
сутствующих позволял себе усомниться в результатах 
использования нового лекарства. его тут же зачисляли в рет- 
рогралы. В число таких рстрогралов попал и доктор ме- 
динины. весьма известный хирург-онколог Александр Лу» 
рье. Мне. почти готовой принять сторону Столбы, То в 
особенно неприятно. потому что Александр Семенович 
сослуживцем моего отца. бывал у нас в п т. и 
Каково же было мое уливленис. хар ое 
или трех нелель (точно теперь уже! 


, гаты Стол- 
и Лурье позвонил мне И попросил коорди! Я 
ерау пациент с трет ьей стадией рака желудке. 
ТЬ 


: яес ғ, — «Новы же в 
бди мендовать сыворотку Столбы. 
готов ему реко гь попробует». 


„лу — «ПУС ` 
обв го Лурье направлял к а 


Потом узнала. ч 


пришел ком 
Она была на 
его имени 
Рака — и 
Этот неду 


лбе еше несколь- 


«живая вода», «уринотерапия», лечение свекольным соком... 


ерить свою жизнь неизвестным це- Никому они пе помогли. кроме своих изобретателей. — им народное средство не 


опи приносят громадные прибыли. Нодажене в деньгах дело. 


Е = > КЕ Р 
огласитесь, не время. Если бы это был случай из а в том, что все эти нанаиеи небезобилны. Главное же — лезнью: А на 


человек теряет время. Та же пациентка с Урала, согласись 
она вовремя на лечение, не попала бы втакую беду, вкоторой 
онатеперь. 

Большинство целителей, экстрасенсов ставят условием сво- 
его лечения отказ от операции. лучевой и химиотерапии. И 
пациенты отказываются, соглашаются на все условия цели- 
тельства и выкладывают за это огромные суммы. Удел мало- 
грамотных, «темных» людей, тех. кто живет за тридевять 
земель от столиц? Ничего подобного! Руководитель клини- 
ко-диагностического центра Института онкологии имени Гер- 
цена Наталья Богданова с историями болезни в руках опро- 
вергает этот посыл. 

— Пятидесятилетний мужчина, директор крупного завода, 
проходил диспансеризацию, — рассказывает Наталья 
Викторовна. — Сделали ему флюорографию и обнаружили 
первую стадию рака легкого. Предложили операцию, 
направили к одному из лучших хирургов, специа- 
лизирующихся на лечении этих опухолей. Однако 
родственники больного решили обратиться к травнику, 
который сказал, что никакая операция не нужна, что он 
вылечит больного настоями. Еще добавил: “Через год моего 
лечения хирургу будет стыдно, так как опухоль рассосется, а 
легкое останется целым и невредимым”. Через десять месяцев 
упорного лечения травами больной погиб. Целителю не было 
стыдно. 

— А как же ссылки на истории болезни, которые так любят 
демонстрировать целители? 

— Не было ни одного случая, чтобы раковый диагноз, ко- 
торый в них помечен, подтвердился. Диагностических оши- 
бок пока немало, на этом и играют целители. К нам обраща- 
лись некоторые экстрасенсы, мы готовы были подтвердить 
их уникальные возможности. Ни разу такое не удалось. 

— И все же! Сейчас узаконена гомеопатия — раньше и на 
нее были страшные гонения. Гомеопатическая лечебница была 
на окраине Москвы, а еще одна в Риге. Гомеопатические ле- 
карства можно было с большим напрягом приобрести лишь в 
специализированных аптеках, которых на весь Союзібылоіне 
больше пяти. Теперь гомеопаты принимают не только в 
специализированных, нои вобычных лечебных учреждени- 
ях. гомеопатические лекарства есть во всех аптеках» Их на- 
значают и при онкологических заболеваниях... 

— И правильно делают, — говорит Наталья Викторовна. 
_ Некоторые трявяные настои тоже возможны при раковых 
чтобы они занимали свою нишу. Они при- 
обочных явлений при проведении хис 
комбинированных методов лечения: 
з, поноса, стомагита, некоторых 
о ни одного 


недугах. Но надо, 
годны для коррекции п 
мио-, лучевой терапии, 


"оттошноты. рвоты 
избавляют от то у 
иных осложнений. Но нигде в мире не изв 


центрирования ива 


Дело в том, ч' 


горую ©1 


раженным желчегонным эффектом. ОРОЙ 
ки камень застрял в желчном протоке. С 
лось хирургическое вмешательство. Послеоп ) 
риод протекал тяжело == настой ударил по ПОЈ 
железе. Более трех месяцев пациентка провела і 
койке. А сейчас у меня лежит другая пациентка» 
за этой же настойки так нарушила функцию под 
что с большим трудом выводим ее из этого состо; 

Медавно одна дама; у которой вдруг начались стра 
боли в кишечнике. никак не хотела со мной согласиться, 
это вовсе не метастазы, а результат чистки с помощью ‹ 


полезен всем”. Я не смогла ее переубедить, но лечится 
теперь по моим рекомендациям и чиститься, кажется, 60: 
не собирается. . \ 

— Не раз видела объявление о том, что все виды рака 
лечит аконит... . 

— Ни одного случая даже стабилизации ракового процес | 
са, тем более избавления от рака наблюдать не приходил 
А поскольку аконит очень токсичен, то побочных явлений от — 
его применения множество. Тяжелых явлений. = Я 

Семь лет назад наблюдала молодую женщину, у котор 
был рак молочной железы. На момент выписки из стацио 
нее все было в норме. Но вскоре она обратилась в институт 
параличом ног. Естественно, первая реакция: метастазы в мс 
Исследовали, там все чисто. Наконец, удалось Узнат 
ная решила подстраховаться и стала принимать аконит. 
и привел к таким осложнениям. Назначили лечение. 
состояние удалось стабилизировать. 

Беда в том, что врач на приеме такзагружен то 
узнает о тех народных средствах. которые прин 
ент. А если даже и узнает, то не всегда — м 
— может дать нужный совет в нужный моме 

Вернусь к данным опроса, который пр 
логический институт имени Герцена 
онкологических больных. Директој З 
академик РАМН Валерий Чиссов та. 

— Пациент знает, что публикации е 
дорого оплаченная реклама, — гов‹ 
— И все-таки идет у нее на пово 
«чудесного исцеления» ‘больше 
информация, получеи 
на третьем — официаль 
почему всего десять проц 
потребляют под 
ис этим 


программа 


00 «Доброе утро». 

.00 Новости. 

15, 19.00 «Земля любви». 
110.15 «Каменская: Стечение 
| обстоятельств». 1-я серия. 

11.20 Док. детектив «Вьет- 
намское подполье в Моск- 
ве». Дело 2001 года. 
11.50 Библиомания. 
12.00, 15.00 Новости. 
12.15 Н.Варлей и А.Демья- 
| ненко в комедии «Кавказская 
пленница, или Новые при- 
ключения Шурика». 
13.50 «Болливуд - фабрика 
грез». Спецрепортаж. 
14.10 Добрый день. 
15.15 Возможно все. 


22.40 Независимое расследо- 
вание. 

23.30 Ночное «Время». 

0.00 На футболе. 

0.40 Э.Робертс в боевике 
«16-й отдел». 


РТР 


6.00, 7.00, 8.00, 9.00 Вести. 
6.15 «Верность любви». 

6.45 Православный календарь. 
*6:50, 7.50, 8.50 Доброе утро, 
ПЕНИЯ! 

-15 Телепузики. 
7.40 Семейные новости. 
8.15 Экспертиза РТР. 
8.30 Национальный доход. 
8.40 Мультфильмы. 
9.15 Худ. фильм «Семейные 
тайны». 
11.00, 14.00, 17.00 Вести. 
11.30 Фитиль. 
11.45 «Кобра». Сериал. 
*13.30 «КоМод». 
14.30 «Шальные деньги». 


15.35 Звездный час. 
16.00 «Цыган». 5-я серия. 
17.00 Большая стирка. 
18.00 Вечерние новости. 
18.25 С легким паром! 
20.00 Жди меня. 

21.00 Время. 


21.30 «Пятый угол». Сериал. 


6.00 «Доброе утро». 

9.00 Новости. 

9.15, 19.00 «Земля любви». 
19.15 «Каменская: Стечение 
обстоятельств». 2-я серия. 
11.20 С легким паром! 

11.50 Библиомания. 

12.00, 15.00 Новости. 

12.35. Приключенческий 


и аруз без маркировки». 
4.00 Добрый день. 
ро Один дома. 

А рь горы. · 
16.00 а 6-я серия. 
17.00 Большая стирка. 


18.00 Вечерние новости. 
18.25 Спасатели. Экстрен- 


ный вызов. 

20.00 Слабое звено. 

21.05 мя. 

Е Мерсия. ол». Сериал. 
9. «Последний 


2». 


15.25 «Дикий ангел». 

16.20 «ЕМ и ребята». 

*17.30 Новости. 

*17.35 «МмаЕ асадепиа!» К 70- 
летию Саратовской государ- 
ственной академии права. 
*18.10 Лотерейный калейдос- 
коп. 


*18.30 «Губерния». 
*18.50 Разговор начистоту. 
19.00 «Воровка». Сериал. 
20.00 Вести. 
*20.35 Вечерние новости. 
20:55 Детектив «Пуаро Агаты 
Кристи. Убийство Роджера Ак- 
ойда». 
3.00 Вести. 
*23.30 Факты минувшего дня. 
23.45 Остросюжетный фильм 
«Неопровержимые улики». 
1.45 Спорт за неделю. 


гл АТВ 


6.00, 10.00, 12.00 Сегодня. 
8.55 Чистосердечное призна- 
ние. 

9.25 Служба спасения. 

10.25 Намедни. 

11.40 Куклы. 

12.25 «Будни и праздники Се- 
афимы Глюкиной». 1-я серия. 
елодрама. 

14.00, 16.00, 19.00 Сегодня. 

14.25 Криминал. 

14.40 Афиша. 

14.50 Просто Марина. 

16.30 «Салон красоты». 

18.40 Криминал. 

19.35 Герой дня. 

19.55 «Дальнобойщики». 

21.00 Алчность. 


22100, 0.05 Сегодня. 
22.55 «Скорая помощь». 
0.30 Гордон. 


7.00 «Кэнди-Кэнди». 

7.30 Сегоднячко. 

9.00 «Любители неприятнос- 
тей». Комедия. 

11.20 Сегоднячко. 

12.20, 13.00, 13.30 Телемага- 


зин; 
12.30 «Сеньора». Сериал. 
13.05 Хит-парад. 
14.30 «Королева сердец». 
15.30 «Волшебник Изумрудно- 
го города». Мультсериал. 
16.00 «Грозовые камни». 
16.30 «Лето нашей тайны». 
17.30 «Дикая Америка». 
18.00 «Я люблю Люси». 
18.30 Из жизни женщины. 
19.00 «Кэнди-Кэнди». 
19.25 «Майами Сэндс». 
20.30 Сегоднячко. 
21.25, 23.50 Глобальные но- 
вости. 
21.30 «Француз». Трагикоме- 
я 


дия. 
23.35 С рассвета до заката. 
23.55 «Девушка из банка». 


ТВЦ 


6.00, 7.30 Настроение. 

9.00 «Тихие страсти «Магда- 
лены». Сериал. 

9.55 Слушается дело. 

10.40 Телемагазин. 

11.00, 14.00 События. 


дарь. 
“6.50 Факты минувшего дня. 
7.15 Телепузики. 
7.40 Семейные новости. 
*7.50 Пресс-релиз. 
8.15 Экспертиза РТР. 
8.30 Национальный доход. 
8.40 Мультфильмы. 
*8.50 Доброе утро, губерния! 
9.15 Худ. фильм «Семейные 
тайны». 
10.10 Диалоги о животных. 
11.00 Вести. 
11.30 «Санта-Барбара». 
12.25 Моя семья. 
“13.30 «КоМод». 
14.00 Вести. 
14.30 «Шальные деньги». 
15.25 «Дикий ангел». Сериал. 
16.20 «Простые истины». 
17.00 Вести. 
“17.30 Новости. А 
*17.35 «Міха акайетіа!» К 70- 
летию Саратовской государ- 
ственной академии права. 
*18.05 Три желания. 
*18.30 «Губерния». 
*18.50 Разговор начистоту. 
19.00 «Воровка». Сериал. 
20.00 Вести. 
*20.35 Вечерние новости. 
0.55 «Семейные тайны». 
‚сентяб- 


3.00 Вести. 
*23.30 Факты минувшего дня. 
23.45 Детектив «Шах короле- 
ве бриллиантов». 
1.30 Дневник Международно- 


го турнира по теннису «Кубок 
Кремля-2001». 


НТВ 


6.00, 12.00, 14.00 Сегодня. 
8.55, 19:55 «Дальнобойщики». 
10.00 Сегодня 

10.25 Большой секрет для 
маленькой компании 

11.25 Путешествия натурали- 
ста 

12.25 «Будни и праздники Се- 
рафимы Глюкиной». 2-я серия. 
14.25 Криминал. 

14.40 Афиша 

14.50 Просто Марина 

16.00, 19.00, 22.00 Сегодня. 
16.30 «Салон красоты» 
17.40, 22.55 «Скорая помощь». 
18.40 Криминал. 

19.35 Герой дня 

21.00 Алчность.. 

0.05 Сегодня. 

0.30 Гордон. 


ТНТ 


7.00, 19.00 «Кэнди-Кэнди». 
7.30 Сегоднячко. 
9.00 «Девушка из банка». Де- 


тектив. 
11.15 «Майами Сэндс». 
12.20, 13.00, 13.30 Тел 

"Зо «< о 
13.05 Хит-парад. 
14.30 «Королева сердец». 
15.30 «Волшебник Изумрудно- 
го города». Мультсериал. 
16.00 «Грозовые камни». Се- 


асс 49:55 «Пальнобойщики». 


иал. 
16.30 «Лето нашей тайны». 
17.30 «Дикая Америка». 
18.00 «Я люблю Люси». 
18.30 Из жизни женщины. 
19.25 «Майами Сэндс». 
20.30 Сегоднячко. 

21.25, 0.00 Глобальные ново- 
сти. 

21.30 «Кикбоксеры». Боевик. 
23.45 С рассвета до заката. 
0.05 «Падающие небеса». 


Драма. 
ТВЦ 


6.00, 7.30 Настроение. 

9.00 Газетный дождь. 

9.10 «Тихие страсти «Магда- 
лены». Сериал. 

10.10 Особая папка. 

10.40 Телемагазин. 

11.00, 14.00 События. 

11.15 Петровка, 38. 

11.25 Дата. 

12.15 Уроки русского: 

12.30 «Без права на любовь». 
13.30 Деловая Москва. 

4.15 «Инспектор Кресс». 
5.20 Как добиться успеха. 
6.30 Ступеньки. 

7.00, 20.00, 0.00 События 
715 на набережной» 


еа. 


1 
1 
1 
1 
1 


19.50 Пять минут деловой 
Москвы. 

20.15 Лицом к городу. 

21.15 «Опаленные сердца». 
22.20 «История крестного 


21.30 «Надувательство». Ко- 


м 
б 


20.0 Ь 
Дом на набережной. 
5 Московское счастье. 


ооо 
лоболололол 


> 


:00 Сериал: г 
19.50 Пять минут деловой 
Москвы. " 
20.40 Особая папка: 

21.10 «Доживем до понедель- 
ника». Киноповесть- 

23.15 Времечко. 

0.20 Ночной полет. В 

0.55 Дневник «Евразийского 
телефорума-2001». 

1.05 «Навеки золотые». «Т- 


Вех». 
ТВб 


6.45, 15.35 Дорожный патруль. 
7.10 День за днем. 

9.00, 11.00, 13.00 Сейчас. 
9.25 Итоги. 

10.35 Итого. 

11.25, 21.45 «Улицы разбитых 
фонарей». Сериал. 

12.35 Все в сад! 

13.20 «Детектив Нэш Брид- 
жес». Сериал. 

14.20 «Женщина с характе- 
ром». Сериал: 

15.00 Сейчас. 

15.25 Телемагазин. 

15.50 100 чудес света: 


2 ~ 2-2-2 2 2-2 
оччо 


отца». Сериал. 

23.15 Времечко. 

23.45 Петровка, 38. 

0.20 Ночной полет. 

0.55 Дневник «Евразийского 
телефорума тоо ». 

1.05 Теннис. Кубок Кремля. 
1.35 «Отряд по борьбе с ма- 
фией». Сериал. 


ТВ6 


6.45 Дорожный патруль. 

7.00, 9.00, 11.00 Сейчас. 

7.10 День за днем. х 
9.25 «Сыщик». Детектив. 1-я 
ерия. 

0.40, 15.25 Телемагазин. 
11.25 «Улицы разбитых фона- 
рей». Сериал. А 
12.30 Катастрофы недели. 
13.00, 15.00, 17.00 Сейчас. 
13.20 «Детектив Нэш Брид- 
жес». Сериал. —— 

14.20 «Женщи 

ром». Сериал. _ 

15.35 Дорожный патруль. 
15.50 1 дес света. 

17.35, 19.45 «Бандитский Пе- 


С 
1 


15.30 "Джон 
16.00 "Супер! 
16.30 "Сильвест 


ствия Геракла". 
18.00 Первое сви 
18,30, 23.30 "Чуд 
19.00 Музыкальнь 


понедельник окт: 
0.00 "З{аггек-Зве 
1.00 Канал ОР: 
1.30 "Веселая комп 


00. 15.00 “Пр 

уди и его друзей 

9.30 Оо, за 

ми". Сериал. 

10.30 Худ. фильм "Сь 
Туманно". 

13.00 Комедия "Мо 
и". $ 


.30 "Джонни Бра 
06.00 "Супермен". 


16.30 "Сильвестр 


А 


е Ророе утро». 
Новости. 

115, 19.00 «Земля любви». 
10 15 «Пятый угол». Сериал. 
11.20 Спасатели. Экстренный 


11.50 Библиомания. 

12.00 Новости. 

12.15 В.Гафт в фильме «Я сво- 
Баден, я ничей». 

13.55 Добрый день. 

115.00 Новости. 

15.15 Семь бед - один ответ. 
15.35 100% 

16.00 Сериал «Возвращение 
Еудулеяэ. 1-я серия. 

17.00 Большая стирка. 

18.00 Вечерние новости. 
18.25 Смехопанорама. 

20.00 Кто хочет стать милли- 
онером? 

21.00 Время. 

21.30 «Пятый угол». Сериал. 
22.40 Как это было. 

23.30 Ночное «Время». 

0.00 Русский экстрим. 

0.35 Приключенческий сери- 
ал «Угол атаки». 


РТР 


6.00, 7.00, 8.00, 9.00 Вести. 
6.15 «Верность любви». 

6.45 Православный календарь. 
*6.50 Факты минувшего дня. 


5.00 «Доброе утро». 
9.00 Новости. 
9.15, 19.00 «Земля любви». 
19.15 «Пятый угол». Сериал. 
11.20 Смехопанорама. 

11.50 Библиомания. 

12.00 Новости. 

нь м.Зудина в детективе 
«Исповедь содержанки». 
44.00 Добрый день. 

45.00 Новости. 

145.15 соат как. 

25.35 КОАПП. Я 
[1255 «Возвращение БУДУ 
| пгя» 2-я серия. 


148.00 Вечерние новости. 
14825 Сами с усами. 
2000 Слабое звено. 


402.99 9% 


эпи повоси. 


20.55 «Семейные тайных. 


#155 


в 
1 


7 


я 


(о) 


«Один день в сентяб- 
ох. — 


23:30 Факты мин вшего дня. 
23.45 Детектив « о 


ах короле- 
е бриллиантов». 


.30 Дневник Международно- 


15 Телепузики. 
-40 Семейные новости. 


7.50 Пресс-релиз. 


.15 Экспертиза РТР. 
:30 Национальный доход. 


8.40 Мультфильмы. 


*8.50 
9.15 « 


оброе утро, губерния! 
емейные тайны». 


10.10 Диалоги о животных. 
11.00 Вести. 

11.30 «Санта-Барбара». 
12.25 Моя семья. 

*13.30 «КоМод». 

14.00, 17.00, 20.00 Вести. 
14.30 «Шальные деньги». 
15.25 «Дикий ангел». Сериал. 


16.20 «Простые истины». 
“17.30 Новости. 

*17.35 «Міуаї асадетіа!» К 70- 
летию Саратовской государ- 
ственной академии права. 
*18.05 Спрос. 

*18.30 «Губерния». 

*18.50 Разговор начистоту. 
19.00_«Воровка». Сериал. 
*20.35 Вечерние новости. 
20.55 «Семейные тайны». 
22.00 «Спрут Залива Шелехо- 
ва». Расследование Эдуарда 
Петрова. 

23.00 Вести. 

*23.30 Факты минувшего дня. 
23.45 Комедия «Мой муж — 
инопланетянин». 

1.20 Дневник международно- 
го турнира по теннису «Кубок 
Кремля-2001». 

1.45 Киношок-2001. 


го «маиами Сэндс». 


12.20, 13.00, 13.30 Телемага- 


ЗИН. 

12.30 «С 

13:05 НН Сериал. 
14:30 «Королева сердец». 


го города». Мультсериал. 


8.55, 19.55 «Дальнобой 

1000 Сегодн. щики». 
р родолжение сл 

11.25 Среда. о 

12.00 Сегодня. 

12.25 «Мираж». Худ. фильм. 

1-я серия. 

14.00 Сегодня. 

14.25 Криминал. 

14.40 Афиша. 

14.50 Просто Марина. 

16.00 Сегодня. 

16.30 «Салон красоты». 

17.40, 22.55 «Скорая помощь», 

18.40 Криминал 

19.00, 22.00, 0.05 Сегодня, 

19.35 Герой дня 

21.00 Алчность. 

0.30 Гордон. 


ТНТ 


7.00, 19.00 «Кэнди-Кэнди». 
7.30 Сегоднячко. 
9.00 «Падающие небеса». 


драма; 

11.15, 19.15 «Майами Сэндо». 
12.20, 13.00, 13.30 Телемага- 
зин. 

12.30 «Сеньора». Сериал. 
13.05 Хит-парад. 

14.30 «Королева сердец». 
15.30 «Волшебник Изумрудно- 
го города». Мультсериал. 
16.00 «Грозовые камни» 
16.30 «Лето нашей тайны». 
17.30 «Дикая Америка». 
18.00 «Я люблю Люси». 
18.30 Из жизни женщины. 


15.30 «Волшебник Изумрудно- 


16.00 «Грозовые камни». Се- 


:00, 20:00, 0:00 События, 

15 «Дом на набережной», 

Я - мама. 

о сериал, ея 

ов минут деловой 
р ицом к городу, 

1.15 «Опаленные с а 

22.20 «История енот 


21.30 «Надувательство». Ко- 
медия. 

0:05 С рассвета до заката, 
0.25 «Звери» и «Сборщик до- 
рожной пошлины». Драма- 


притча. 
ТВЦ 


6.00, 7.30 Настроение, 

9.00 Газетный дождь. 

9.10 «Тихие страсти «Магда- 
лены». Сериал, 

10.10 Квадратные метры. 
10.25 Москва за нами... 
10.40 Телемагазин. 

11.00, 14.00 События. 

11.15 Петровка, 38. 

11.25 Дата. 

12.15 Уроки русского. 

12.30 «Без права на любовь». 
13.30 Деловая Москва. 

14.15 «Инспектор Кресс». 
15.20 Дамский клуб. 

16.30 Мультфильмы. 

17.00, 20.00, 0.00 События. 
17.15 Дом на набережной. 
17.45 Полет над «Гнездом глу- 
харя». 

19.00 Сериал. 

19.50 Пять минут деловой 
Москвы. 

20.50 Российские тайны. 
21.20 «Опаленные сердца». 
22.25 «История крестного 
отца». Сериал. 

23.15 Времечко. 

23.45 Петровка, 38. 

0.20 Ночной полет. 


"1 аУрожмный патр. 


мость. 
2 28 час 

: шите свет. 
ви ИЦЕ ОНО 
рей». Сериал. 
23.00 Грани. 


23.40 «Щупальца». Остросю- 


жетный фильм. 


1.05 Теннис. Кубок Кремля. 
1.35 «Отряд по борьбе с ма- 
фией». Сериал. 

ТВб 
6.45 Дорожный патруль. 
7.00 750, 11.00 С, 
7.10 День за днем. 
9.25 «Сыщик». 2-я серия. 
10.45, 15.25 Телемагазин. 
10.20 Просто звери. 
11.25 «Улицы разбитых фона- 
рей». Сериал. 
12.30 Просто звери. 
13.00 Сейчас. 
13.20. «Детектив Нэш Брид- 
жес». Сериал. 
14.20 «Женщина с характе- 
ром». Сериал- 
15.00 Сейчас. 
15.35 Дорожный патруль. 
15.50 100 чудес света. 
17.00 Сейчас. 
17.35 «Бандитский Петер- 
а Сериал. 
18.40 Дорожный патруль. 
19.00 Сейчас. 
19.50 «Бандитский Петер- 
бург». Сериал. 
21.00 Сейчас. 
21.35 Тушите свет. 
21.45 «Улица разбитых фона- 
рей». Сериал. 
23.00 Грани. 
23.40 «Потрошитель». Трил- 


лер. 
1.25 Дорожный патруль. 


ТТВ/СТС 


20.30 Сегоднячко. 0.55 Дневник «Евразийского 
НТВ 21.25, 0.20 Глобальные ново- телефорума-2001». 7.00 Мультфильмы. 
6:00 Сегодня. сти. 
21.00 Время. 12.25 Моя семья. ном фильме «Нарушительни- 


21.30 «Каменская: Игра на 
чужом поле». 1-я серия. 
22.40 Человек и закон. 

23.30 Ночное «Время». 

0.00 Пятый угол «Тихого дома». 
0.35 Приключенческий сери- 
ал «Угол атаки». 


РТР 


6.00, 7.00, 8.00, 9.00 Вести. 
6.15 «Верность любви». 
6.45 Православный календарь. 
*6.50 Факты минувшего дня. 
7.15 Телепузики. 

7.40 Семейные новости. 
*7.50 Пресс-релиз. 

8.15 Экспертиза РТР; 

8.30 ты доход. 
.40 Мультфильмы. 

"8 50 Доброе утро, губерния! 

9.15 «Семейные тайны». ! 

10.10 Вокруг света. 

11.00, 14.00 Вести. 

11.30 «Санта-Барбара». 


*13.30 «КоМод». 

14.30 «Шальные деньги». 
15:25 «Дикий ангел». Сериал. 
16.20 «Простые истины». 
17.00 Вести. 

*17.30 Новости. 

*17.35 Фильмы и программы 
— призеры фестиваля «Теле- 
Профи». 

*17.50 С точки зрения. 

*18.00 Рыболов. 

*18.30 «Губерния». Информа- 
ционная программа. 

*18.50 Разговор начистоту. 
19.00 «Воровка». Сериал. 
20:00 Вести. 

*20.35 Вечерние новости. 
20.55 «Семейные тайны». Се- 


риал. 

21.55 «Жаркий август-91 
года». Док. фильм. 

23.00 Вести. 

*23.30 Факты минувшего дня. 
23.45 Н.Кински в остросюжет- 


ца». 

1.35 Дневник международно- 
го турнира по теннису «Кубок 
Кремля-2001». 

2.00 Горячая десятка. 


НТВ 


6.00, 12.00, 14.00 16.00 Сегодня. 
8.55, 19.55 «Дальнобойщики». 
10.00 Сегодня. 

10.20 Ох, уж эти дети! 

11.00 Без рецепта, 

11.25 Я и моя собака. 

12.25 «Мираж». 2-я серия. 
14.25 Криминал. 

14.40 Афиша. 

14.50 Просто Марина. 

16.30 «Салон красоты». 
17.40 «Скорая помощь», 
18.40 Криминал. 

19.00 Сегодня. 

19.35 Герой дня. 

21.00 Внимание! Розыск! 
22.00 Сегодня, 


20.30 Сегоднячко. 


22.55 Совершенно секретно. 
0.05 Сегодня. 
0.30 Гордон. 


ТНТ 
7.00 «Кэнди-Кэнди». 
7.30 Сегоднячко. 


9:00 «Надувательство». Коме- 
дия. 


11.15 «Майами Сэндс». 


12.20, 13.00, 13.30 Телемага- 


Зин. 


12.30 «Сеньора». С 

1 Хит-парад. и 
.30 «Королева се 

15.30 «Волшебни Бабы? 

го города». 


М 
де Ооо она 


овые камни», 
о «Лето нашей тале 
7.30 «Дикая Америка». ` 
о ия люблю Люси». 
А 3 жизн 
19.00 «Кэнди ааа 


19.25 «Майами бок Сериал, 


Сэндс». 


ь- а ро па 
19.00 Саратовская недвижи- 


к Изумрудно- 


990 "Приключен! ) 
друзей". Мультсериал. 
9.30 "Охотники за древ 
ми". Сериал. „о 
10.30 Худ. фильм "Дрожь 
ли -2. Повторный удар. = 
13.00 Комедия "Морк и. 
14.00 “Частный детектив 
нум". Сериал. 7 
15:00 "Приключения Вуди. 
его друзей". Мультсери 
15.30 "Джонни Браво". Мул 
сериал. 7 5 ? 
16.00 "Супермен". Мультсериа 


ал. 
16.30 "Сильвестр и Твитти“. 
Мультсериал. | 
17.00 "Удивительные ‘стран 
ствия Геракла". Сериал. 
18.00 СВ-шоу. 

18.30 Комедия "Чудеса науки' 
19.00 Музыкальный кален- 
дарь. 

20.00 “Охотники за д 
тями". Сериал. 

21.00 Худ. фильм "Возмездие' 
23.30 Комедия "Чудеса науки 
0.00 "Ѕїагігек - Звездный путь' 
Сериал. 

1.00 Стильные штучки. 
1.30 Канал ОР; 

2.00 Комедия "Веселая компа 
ния". 4 


ревнос- 


21.25, 0.05 Глобальные 
вости. Е 
21.30 «Форс-мажор». Б 
вик. 
23.50 С рассвета до зака 
0.10 «Спящий брат». Дра 


магаз 
0 Соб; 


5 


онная экологи- 
нут деловой 


циональный интерес. 
Эпаленные сердца». 


лефорума-2001». 
5 Теннис. Кубок Кремля. 


6.00 «Доброе утро». 

9.00 Новости. 

9.15, 19.00 «Земля любви». 
10.15 «Пятый угол». Сериал. 
11.20 Сами с усами. 

11.50 Библиомания. 

12.00 Новости. 

| 12.15 В.Талызина в фильме 
«Уроки французского». 

13.55 Добрый день. 

15.00 Новости. 

15.20 Приключенческая коме- 
дия «Зевс и Роксана». 

17.00 Большая стирка. 

18.00 Вечерние новости. 
18.25 Документальный детек- 


20.00 Поле чудес. 

21.00 Время. 

21.30 «Каменская: Игра на 
м поле». 2-я серия. 

22.40 Худ. фильм «Палач». 

1.35 Ночные новости. 

1.55 Реальная музыка. 


6.00, 7.00, 8.00, 9.00 Вести. 
6.15 «Верность любви». 

5.45 Православный календарь. 
“6 50 Факты минувшего дня. 
7.15 Телепузики. 


40 Семейные новости. 


38 (152) 


фией». Сериал, 


ТВб 


6.45 Дорожный патруль 

7.00, 7.30, 9.00, 11.00 Сейчас. 
7.10 День за днем. 

8.50 Назло, 

те Мое кино. 

‚05, 15.25 Телемагазин. 
10.25 Завтра с Владимиром 
м 

:25 «Улицы разбитых - 
рей». Сериал. м 
12.25 Опасный мир. 

13:00 Сейчас. 

25 «Детектив Нэ - 

жес». Сериал. о 


14.20 «Женщина с характе- 
ром». Сериал, 

15.00 Сейчас. 

15.35 Дорожный патруль. 
15.50 100 чудес света. 

17.00 Сейчас. 

17.35 «Бандитский Петер- 
бург». Сериал. 

18:40 Дорожный патруль. 
19.00, Сейчас. 

19.40 Глас народа. 

21.00 Сейчас. 

21.30 Тушите свет. 

21.45 «Улицы разбитых фона- 
рей». Сериал. 

23.00 Грани. 

23.40 Чемпионат России по 


хоккею. «Спартак» — «Дина- 
мо». 
1.00 Дорожный патруль. 


ТТВ /СТС 


7.00 Программа мультфиль- 
Мов. 

7.30, 13.30, 19.30, 23.20 ТЕ- 
ЛЕКОМ. Новости. 

8.00 "Беверли Хиллз 90210". 
Сериал. 

9.00 "Приключения Вуди и его 
друзей". Мультсериал. 

9.30 "Охотники за древностя- 
ми". Сериал. 

10.30 Худ. фильм "Семеро с 
небес". 


"7.50 Пресс-релиз. 

8.15 Экспертиза РТР. 

8.30 Национальный доход. 
8.40 Мультфильмы. 

"8.50 Доброе утро, губерния! 
9.15 «Семейные тайных. 
10.10 Тысяча и один день. 
10.25 Москва-Минск. 

10.40 Открытая таможня. 
11.00 Вести. 

11.30 «Санта-Барбара». 
12.25 Моя семья. 
*13.30 «КоМод». 
14.00 Вести. 

14.30 Худ. фильм 
пользу Танечки». 
16.20 «Простые истины». 
17.00 Вести. 

*17.30 Новости. 

*17.35 Музыкальный альбом. 
*18.05 Экспромт. 

*18:30 «Губерния». 

*18.50 Разговор начистоту. 
19.00 «Воровка». Сериал. 
20.00 Вести. 

*20.35 Вечерние новости. 
20.55 «Семейные тайны». 
22.00 Фантазии Михаила За- 
дорнова. 

0.05 «Буря в Москве». Чемпи- 
онат мира по кикбоксингу: 
2.20 Дневник турнира по тен- 
нису «Кубок Кремля-2001». 


ТВ 


6.00, 1000, 12:00; 14.00 Сегодня. 
8.55 «Дальнобойщики». 
10.25 В поисках_утраченного. 


«4:0 в 


РТР 


45 Диалоги о рыбалке. 
Биз авн, История при- 
ключений». Сериал. 

Телепузики. 
899 Папа, Е я — спортив- 
ная Сея Ре 
9.10 Золотой р 
9.30 Доброе утро, страна! 
10.15 Сто к одному. 


11.20 Квартирный вопрос. 
12.25 «Мираж». 3-я серия. 
14.25 Криминал. 

14.40 Афиша. 

14.50 Просто Марина, 

16.00 Сегодня. 

16.30 «Право на танец». Ме- 
лодрама. 

18.35 Криминал. 

19.00 Сегодня. 

19.40 Свобода слова. 

21.10 Криминальная Россия. 
«Доктор Смерть». 2-я серия. 
22.00 Сегодня. 

22.45 Женский взгляд. 

23.30 «Бегущий». Боевик. 


ТНТ 


7.00, 19.00 «Кэнди-Кэнди». 
7.30 Сегоднячко. 

9.00 «Форс-мажор». Боевик. 
11.15 «Майами Сэндс». 
12.20, 13.00, 13.30 Телемага- 
Зин. 

12.30 «Сеньора». сериал: 
13.05 Хит-парад. 

14.30 «Королева сердец»: 
15.30 «Волшебник Изумрудно- 
го города». Мультсериал. 
16.00 «Грозовые камни». 
16.30 «Лето нашей тайны». 
17.30 «Дикая Америка». 
18.00 «Я люблю Люси». 
18.30 Из жизни женщины. _ 
19.25 «Женщина-полицейс- 
кий». Сериал. 

20.30 Сегоднячко, 

21.25, 23.40 Глобальные но- 


вости. 
21.30 Страсти по Соловьеву. 
22.40 Скрытой камерой. 
23.25 С рассвета до заката. 
23.45 Ночной канал. 


ТВЦ 
6.00, 7.30 Настроение. 
9.00 Газетный дождь. 
9.10 «Тихие страсти «Магда- 
лены». Сериал. 
10.10 Российские тайны. 
10.40 Телемагазин. 
11.00, 14.00 События. 
11.15 Петровка, 38. 
11.25 Дата. 
12,15 Уроки русского. 
12.30 «Без права на любовь». 
Сериал. 
13.30 Деловая Москва. 
14.15 «Инспектор Кресс». 
16.30 Идущие вперед. 
17.00, 20.00, 0.10 События. 
17.15 Дом на набережной. 
17.45 Горько! 
19.50 Пять минут деловой 
Москвы. 
20.35 Чемпионат Европы по 
футболу среди молодежных 
команд. Россия - Швейцария. 
22.40 Детектив-шоу. 
23.25 Времечко. 
23.55 Петровка, 38, 
0.30 Русский век. 
1.10 Дневник «Евразийского 
телефорума-2001». 
1.20: Теннис. Кубок Кремля. 
1.50 «Рай». Триллер. 


2.20 Дневник международно- 
го турнира по теннису «Кубок 
Кремля-2001». 


НТВ 


8.00 Сегодня. 

8.20 Улица Сезам: 
8.45 Женский взгляд. 
9.20 Без рецепта. 
10.00 Сегодня: 


10.15 Чистосердечное при- 
знание. 


кий триллер. 
12.35 Сегоднячко. 
13.30 Медицинское обозре- 


ние. 
14.00 Час Дискавери. 

15.00 Кино, кино, кино. 

15.30 Мой зоологический сло- 
варь. 

16.00 «Маугли». Сериал. 
16,30 «Сейлормун». Сериал. 
17.00 «Повелитель зверей-2». 
Сериал. 


12.30 Программа мультфиль- 
мов. 
13.00 Комедия "Морк и Мин- 


ди". 
14.00 "Частный детектив Маг- 
нум”. Сериал. 

15.00 "Приключения Вуди и 
его друзей". Мультсериал. 
15.30 "Альф". ОЕ 
16.00 "Супермен". Мультсёри- 
ал. 

16.30 "Сильвестр и Твитти". 
Мультсериал. 

17.00 "Удивительные стран- 
ствия Геракла". Сериал. 
18.00 Молодожены. 

18.30 Комедийный квартет. 


ТВ6 


6.45 Дорожный патруль. 

7.00, 7.30, 9.00, 11.00 Сейчас. 
7.10 День за днем. 

8.50 Назло. 

9.25 Глас народа. 

10.40, 15.25 Телемагазин. 
11.25 «Улицы разбитых фона- 
рей». Сериал. 

12.30 За гранью возможного. 
13.00 Сейчас. 

13.20' «Детектив Нэш Брид- 
жес». Сериал. 

14.20 «Женщина с характе- 
ром». Сериал. 

15.00 Сейчас. 

15.35 Дорожный патруль. 
15.50 100 чудес света. 

17.00 Сейчас. 

17.35 «Идеальная пара». 
18.40 Дорожный патруль. 
19.00 Саратовская недвижи- 
мость. 

19:50 Нравы. 

21.00 Сейчас. \ 
21.40 «Улицы разбитых фона- 
рей». Сериал. 

23.00 Грани. 

23.40; «Сан-Тропе, Сан-Тро-. 
пе»: Худ. фильм. 

1.40 Дорожный патруль. 


ТТВ / СТС 


7.00 Программа мультфиль- 
мов. р 
7.30, 13.30, 19.30 ТЕЛЕКОМ. 
Новости. 


:20 Денежный вопрос. = 
-35 Двойной портрет. = 
:05 «Жюли Леско». Сериал. | 


19.00 «Пятнадцато 
ние». Сериал. 

20.00 Постскрипту 
20.55 «Искушение». Де 
22.55 События. а 
23.10 ХОРОШО, БЫков. 
23.25 Мода поп-5ор — 
0.00.1 В уш 


0:00"5їагітек- 
1.00 Магия моды» 


1.30 Комедия" 


2.00 Канал ФР. 


8.00 "Беверли Хиллз ‹ 


9.00 "Приключения Вуд! 
друзей". Мультсериал. = 
9.30 "Охотники за древност 
ми". Сериал. 
10.30 Худ. фильм "Суме 
ный человек“. 776 
13.00 Комедия "Морк и А 


В 


14.00 "Частный детектив. 
Магнум". Сериал: ы " 
15.00 "Приключения 
его друзей". Мультсе 
15.30 "Альф". Мультсер 
16.00 "Супермен". Муль 


16.30 "Сильвес 
Сультсериап. 
17.00 "Удивительные 
ствия Геракла". Сер 
18.00 Скрытая кал 

18.30 Полное | а, 
19.00 Музыкал 


Новости. 
Смехопанорама, 
5 Смак. 


15.10 Н.Русланова, Л.Курав- 
лев в комедии «Берегите 
мужчин». 

16.45 Большая стирка. 
17.55 Футбол. Отборочный 
матч Чемпионата мира. Сбор- 
ная России - сборная Швей- 
царии. 

(В перерыве: 18.50 Вечерние 
новости). 

19.50 Ералаш. 

20.00 40 лет шутя. КВН. 
21.00 Время. 

21.35 Б.Уиллис в боевике 
«Крепкий орешек-2». 

23.55 Комедия «Плезант- 
Виль». 


ЕНА лае аи 


у н: 
УТ №: Ь 
ам себе режиссер. 

11.15 Ток-шо АРЕНЫ 

«Рядом с то ОЙ». 

1278 Доброе утро, страна! 
255 риключенческий 
ильм «Затерянный мир». 

р ести. 

14.20 Худ. Фильм «Все начи- 

кается с дороги». 

6.00 «Губерния. Семь дней». 
нформационно-аналитичес: 
кая программа. 

ЕЕ Секундомер, 

6.45 «Прежние места». Зас- 
луженный артист России 
„ладимир Аукштыкальнис. 

17.15 «Ума палата». Брейн- 
марафон. (Дети). 

18:00 Моя семья. 

18.55 Аншлаг. 

20.00 Вести. 

20.25 Зеркало. 


Й 


21.00 Д.Спейдер, К.Ривз и 
М.Томеи в остросюжетном 
фильме 


«Наблюдатель». 

23.00 Ф.Бондарчук, И.Охлобы- 
стин, Б.Брыльска и А.Баши- 
ров 

в фильме «Даун Хаус». 

0.50 Комедия «Бабник». 


5 


"25 ЖМӨНСКИЙ ВЗГЛЯД. 
:20 Без рецепта. 


одители 
артирный во 
.0 Сегодня, и 
12.20 «Паспорт». Комедия. 
985 Путешествия натурали- 
15.00 В поисках 
16.00 Сегодня, ТРТУ 
16.30 Ох, уж эти дети! 
17.05 Премьера. «Осторожно, 
телевидение!». 
18.05 «Американский дедуш- 
ка». Комедия. 
19.40 «Пьяный рассвет». Бо- 
евик. 
р СЕГОДНЯ. 

. офессия - 

23.25 ОИ саи 
0.05 Цвет ночи. 
0.40 Третий тайм. 
1.45 Кома. 


ТНТ 


8.00 Из жизни женщины. 

8.30 «Маугли». Сериал. 

9:00 «Сейлормун». Мультсе- 
риал. 

9.30 Первые лица. 

10.00 «Крот и его друзья». 
Мультсериал. 

10.30 «Москиты», Мистичес- 


19 


варь. 

16.00 «Маугли». Сериал, 
16.30 «Сейпормун». Сериал: 
17.00 «Повелитель зве 2 


сериал. 

19.25 «Женщина-полицейс- 
кий». Сериал. 

20.30 «Воины мифов — хра- 
нители легенд», Мультсери- 


ал. 
21.00 «Крот и его друзья». 
уупьтевриал: 

21.25, 1.45 Глобальные ново- 
сти. 

21.30 «Операция отряда 
«Дельта-Ш». Боевик. 

23.40 «Секрет женщины». 
Эротический триллер. 


ТВЦ 
7.05 Все народы России. 
7.30 «Храбрый портной». 
Мультфильм. 
8.05 Отчего, почему? 
9.45 Как вам это нравится?! 
10.15 Наш сад. 
10.30 В последнюю минуту. 
11.00, 14.00 События. 
11.15 Городское собрание. 
12.00 «Волшебная лампа 
Аладдина». Сказка. 
13.20 «Мир дикой природы». 
Сериал. 


8.00 Новости. 
8.10 Служу России! 
8.40 Дисней-клуб «Русалоч- 
ка». 
9.05 Утренняя звезда. 
9.50 Библиомания. 
10:00 Новости. 
10.10 Непутевые заметки. 
10.30 Пока все дома. 
11.05 Боевик «Операция «Сво- 
бода». 
12.05 Клуб путешественников. 
12.45 Сами с усами. _ 
113.15 Документальный детек- 
тив. 
13.50 Умницы и умники. 
14.15 Сокровища Кремля. 
14.30 Дисней-клуб: «Черный 


плащ». 
115.00 Новости. 

1259 Н. Усатова, Г.Бурков в 
комедии «Байка». 

17.00 «Подводная одиссея. 
Голуба убая бездна». 

18.0 нение новости. 

0 Детектив «Убойная 
< Служебное соответ- 


. Музыкальный фе- 
анато. 


«Се кретные ма- 


0.45 Комедия «Бартон Финк» 


РТР 


6.25 Худ. фильм «Хождение 
за три моря». 
8.50 Русское лото. 
9.40 ТВ Бинго шоу. 
10.20 Доброе утро, страна! 
10.55 Аншлаг. 
11.55 Городок. 
12.35 Федерация. Е 
13.10 Парламентский час. 
14.00 Вести. 
14.20 Е.Киндинов, А.Джигарха- 
нян, Н.Мордюкова и Т.Пельт- 
цер в фильме 
«Молодые». 
16:00 Диалоги о животных. 
16.55 Вокруг света. 
17.50 ТВ Бинго новости. Б 
18.00 Комедия «За витриной 
универмага». зв 
Вести не, Е 
ав М.Башаров, Ю.Беляев и 
А.Самойленко Ия 
». ФИЛЬМ 2. 
О анк и Э.Шу в филь- 
ме «Покидая Дас-вегас»: о 
0.50 Теннис. Международ 
турнир «Кубок Кремля- $ 


Финал. нтв 


8.00 Сегодня: 
8.15 «Америк 
ка». КОМЕДИ 

‚00 Сегодня. 
а Криминальная 
10.50 Большой секр 


анский' дедуш- 


я Россия. 
ет для 


маленькой компании. 

12.00 Сегодня. 

12.20 «Будьте моим мужем». 
Комедия. 

14.30 Служба спасения. 
15.00 Своя игра. 

16.00 Сегодня. 

16.30 Я и моя собака. 

17.00 «Продолжение следу- 
ет...» с Юлией Меньшовой. 
18.00 «Затворник». Крими- 
нальная драма. 

20.00 Намедни. 

21.15 Куклы. 

21.30 «Хакеры». Драма. 
23.45 Журнал Лиги чемпионов. 
0.20 «Под судом присяжных». 
Криминальная драма. 


ТНТ 


8.00 Из жизни женщины. 
8.30 «Маугли». Сериал: 
9.00 «Сейлормун». Сериал. 


9.30, 15.30 Осколки времени: + 


10.00 «Крот и его. друзья». 
Мультсериал. 
10.30 «Операция 
«Дельта-Ш». Боевик. 
12.30 Встреча т 
Хит-парад. 
и Неизвестная пла 
14.30 «Великие женщи 
века. Мэрлин Монро». 
15.00 Первые лица. Р 
16.00 «Маугли». сзриап. х 
16.30 «Сейлормун»: у! 


отряда 


нета. 
ны ХХ 


0 «Повелитель зверей-2». 
Сериап. 


18.00 «Слезы под дождем». 
Мелодрама. 
20.30 «Воины мифов — хра- 
нители легенд». Сериал. 
21.00 «Крот и его друзья». 
Мультсериал. 
21.30 «Боб и Маргарет». Се- 
риал. 
22.00 Однажды вечером. 
23.10 «Москиты». Мистичес- 
кий триллер. 

ТВЦ 
7.05 Все народы России. 
7.30 Ортодокс. 
8.00 Отчего, почему? 
9.45 Полевая почта. 
10.15 Лакомый кусочек. 
10.30 Мультфильм. 
11.00 Московская неделя. 
11.25 Деловая лихорадка: 
11.40 Приглашает Борис Нот- 


кин. 
12.10 21-й кабинет. 

12.40 Чемпионат мира по 
шоссейно-кольцевым мото- 
гонкам (500 куб. см). Гран-при 
Пасифик. Чемпионат России 
по хоккею. Суперлига. «Дина- 
мо» (Москва) - «Металлург» 
(Магнитогорск). (В перерыве - 
Воскресенье. События). 


16.20 «Комиссар Наварро». 


Сериал. | 

18.10 Слушается дело. = 

19.00 «Пятнадцатое посла- 
е». Сериал. = 

20.00 Момент истины 

21.05 «Из жизни! 


00 «Кэнди-Кэнди» Мульт- 


0.15 Теннис. ля. 
0.45 Концерт ко Всемирному. 


дню туризма. Е 
1.40 «Поистине опасный». _ 


Боевик. 
ТВб 


7.20 Дорожный патруль. 

7.35 «Ущелье а При- 
ключенческий фильм. 

8.50 «Идеальная пара». Сери- 


ал. 

9.55 Я знаю все! 
11.00 Сейчас. 

11.30 Просто звери. 
12.10 « тая мина». Детек- 
тив. 

14.40 Дорожный патруль. 
15.00 Сейчас. 4 

15.25 К 100-летию Нобелевс- 
кой премии. 

16.10 Сто чудес света. 

17.10 Дачники. 

17.50 «Идеальная пара». 
19:00 Сейчас. 

19.45 Один день. 

20.30 «Бандитский Петер- 
Е Сериал. 

21.40 Итого. 

22.10 «Разные судьбы». Ме- 


Мелодрама. 

22.45 Великая иллюзия. 
23.35 События. 

23.45 Теннис. Кубок Кремля. 
0.20 Деликатесы. 

0.50 Золотая фишка. 

1.50 «Обезьянка Би». Крими- 
нальная драма. 


ТВ6 


6.45 Дорожный патруль. 

7.00 «Разные судьбы». Мелод- 
рама. 

8.50 «Идеальная пара». Сери- 


ал. 
9.50 З{аг Старт. 

10.30 Все в сад! 2 
11.00 Сейчас. 
11.30 Завтрак. 
12.05 Мое кино. Г 
13.00 «Без особого риска». 
Худ. фильм. Я 
14.30 Телемагазин. | я 
14.40 Дорожный пака >> 
15.00 Сейчас. ь 


Напрасно многие женщины не придают 
значения правићьному выбору духов. 
Одни считают, что всегда лучше те, 
которые дороже, другие, в по- 
гоне за модой, пользуются толь- 
ко последней нашумевшей но- 


винкой, третьим вообще все рав- 
но, лишь бы запах был более или менее сносный. 


Кстати, не совсем правы ите, кто втечение многих лет 
не Кеткет однажды выбранный, пусть даже класси- 
ческий, аромат. Мода идет вперед быстро, и запахи, 
которые еще вчера считались ультрасовременными 
и изысканными, сегодня воспринимаются иначе. 
Между духами и женщиной должна существовать 
симпатия. Но никогда не следует сразу покупать так 
понравившиеся духи, которыми пользуется ваша под- 
руга. Совсем не значит, что запах, прекрасно «звуча- 
щий» на ней, столь же хорошо будет «вести себя» на 
с. Ведь у каждого человека свой особый мускус, 
выделяемый кожей, поэтому один и тот же аромат у 
всех проявляет себя совершенно по-разному. 
НЕ СЛУШАЙТЕ НИЧЬИХ СОВЕТОВ 
Найти свой-аромат можно лишь практическим пу- 
тем. Ни в коем случае не определяйте запах, вдыхая 
его прямо из флакончика: впечатление будет 
ошибочным. Духи — это симфония. Когда вы от- 
крываете пробку, все «звуки» спешат вырвать- 
ся наружу в полном беспорядке. И вместо ®Б 
единой композиции вы «услышите» лишь А 


< 
И 


/ Е 
какофонию. Но через некоторое время гар- / „ В 


мония восстановится, все «ноты» сольют- 
ся в прекрасную мелодию. Обычно 
парфюмеры нюхают готовый запах 
через 5, 10, 15 минут, а потом — 
‘через сутки. Если и тогда аромат ощущает- 


е, ч чем через 220 минут, вы почувствуете истинный аро- 
мат духов и поймете, ваш ли он. Если запах все еще 


есколько правил волшебного аромата 


вновь испытаете состояние влюбленности, но и будете 
себя прекрасно и уютно чувствовать, а ваше настрое- 
ние заметно улучшится. 
НЕ ПОЛЬЗУЙТЕСЬ ДУХАМИ ДНЕМ... 

Теперь несколько слов об основных группах парфю- 
мерных средств. Наши покупатели часто не знают, чем 
же отличаются духи (Рагіитѕ), пафюмерные духи или 
парфюмерная вода (Еаи де рагіџт), туалетная вода 
(Еац де ќоеќе) и одеколон (Еаи де 
Союдпе). Более того, почему-то бы- | 
тует мнение, что у духов аромат все- 
гда лучше, чем у парфюмерной | 
воды, и что одеколоном надо 
пользоваться только вече- 
ром, а туалетной водой — 
днем. Все наоборот. 


Духи — это самое 
концентрированное изделие, 
экстракт. Содержание 


душистых веществ в них — от 
15 до 25%. Поэтому никогда не 
пользуйтесь духами днем, а тем 
в утренние часы. Их стойкий, 
насыщенный запах подойдет лишь к вечернему туалету 


более 


и торжественной обстановке, так же, как и яркий ве- 
черний макияж. 


Если вы заметили, духи всегда выпускаются в 
небольших флакончиках с притертой пробкой или 
накручивающейся нахлобучкой. Обычно они 
используются гораздо реже, чем парфюмерная 
вода. Во всем мире женщины больше 
покупают именно ее, так как парфюмерная 
вода имеет абсолютно тот же запах, что и 
духи, но менее резкий и навязчивый (со- 
держание душистых веществ 10-15%). Пар- 
фюмерную воду можно распылять на тело, 
одежду, волосы. Духи же никогда не выпуска- 


ются во флаконах-пульверизаторах, так как 
из-за большой насыщенности их на 


Р чи иМАА п РЕЧЕРОАЛ 


наносить лишь капельками и при ЭТОМ 1 не 
забывать, что духи могут оставить невыводимые пятна 
на светлой одежде. 


Оле 9 муж“ 
говорит о его 
или Как одетъся мод 
сильному полу 


видной части — © воротничка, от ко- 
торого зависит, будет ли галстук „= 
выглядеть ярмом (на пару десят- 
ков размеров боль- ше) или 
удавкой в состо- янии после- 
дней стадии < за-тянутос- Ш _ 


ти. Дабы < избежать и \ 1 
того < другого, помните о 
б «двух пальцев»: между зас- ев 


нутым во-ротничком и шеей должны помещаться два 
пальца. 

Теперь о пиджаке. Его рукава должны заканчивать- 
ся там, где начинаются кисти рук, пропустив вперед 
рукава рубашки на 1,25 см. Пиджачные отвороты, они 
же лацканы, дол- жны лежать ровно и не топор- 
щиться. Если же {> левый лацкан прикрывает 
верхнюю пуговицу, 25 то это верный признак 
плохо скроенного Б пиджака. Когда руки 

спокойно опущены вниз, то на 

шее пиджак а абсолютно 
плоско. Если с фигурой у вас слегка не- 
ладно, то это не значит, что разрез 
сзади может раскрываться, как пав- 
линий хвост. Обратите внимание на 
длину пиджака — она обязана быть та- 


кой, чтобы прикрывать весь ваш ска- 
жем так, баке ѕіде 


7: 
А 


вид). Но если < я 
будет длин- < нее, т 
это сделает < вас е 
чески ниже р : 

Теперь’ ме 


элементе — о брюках. Они до 
бедрах ине благодаря туго зат; 
признак хорошо су 


< 


зе «выпрыгивают», — ком- 
МЛЬНо. 

газин, возьмите пробный фла- 
капельку 'ухов назапястье. Нерань- ^ 
минут, вы почувствуете истинный аро- 
ете, ваш ли он. Если запах все еще 

8 В ЕЗ4 
смело покупайте, вы не будете разочарова- 


х Можно также распылить духи в комнате, либо, смо- 
чив ими салфетку или кусочек ваты, оставить на туалет- 
_ ном столике. Если в течение дня их запах не раздража- 
‚ет вас, а, напротив, поднимает настроение — вы сдела- 
ли правильный выбор. Неприятный аромат не только 
нервирует, но, случается, даже вызывает болезненные 
симптомы: головокружение, головную боль, резь в гла- 
зах, повышенную раздражительность. 
Так что, правильно подобрав духи, вы не только 


о-в 


одежду, волосы. Духи же никогда не выпуска- 
ются во флаконах-пульверизаторах, так как 
из-за большой насыщенности их надо 
наносить лишь капельками и при этом не 
забывать, что духи могут оставить невыводимые пятна 
на светлой одежде. 

... АОДЕКОЛОНОМ — ВЕЧЕРОМ 
То же самое и в мужской парфюмерии. Туалетную 

воду, содержание душистых веществ в которой до 10%, 
надо использовать в вечернее время, а одеколон, как 
наименее концентрированный из всех парфюмерных 
средств, можно применять в течение дня (содержание 
душистых веществ 3-5%). Правда, мужчины, проводящие 
большую часть времени за рабочим столом в большом 
кабинете, могут пользоваться туалетной водой и днем, 
но очень осторожно. 
А. Витковская, визажист. 


эте 


элементе — о бр в. Первы й 
бедрах и не благодаря туго затя она 
признак хорошо сидящих брюк “случай 
оттопыривающиеся карманы: В противно рю 
попробуйте размер побольше. Длина еони 
считается (> достаточной, ёс ри 
прикрывают верх туфель. ЕРЕ р 
ходьбе видны носки, Сә. то ваши р 


пардон, коротковаты. 
И, конечно же, дабы вы 
уж солидно, — галстук. Но повязать его необходимо 


я. 
так, чтобы его кончик заходил чуть-чуть ниже ремн 
Юрий Коссуль 


выглядели совсем 


Дмитрий ЯЗОВ 

Был: министр обороны СССР. 

Сейчас: пенсионер, председатель «Комитета памяти 
маршала СССР Г. К. Жукова». 

Геннадий ЯНАЕВ 

Был: вице-президент СССР. 

Сейчас: руководит «Фондом помощи детям-инвали- 
дам с детства» (этот фонд входит в негосударственную 
организацию под названием «Духовно-просветительский 
комплекс традиционных религий в Москве»). 

Александр ТИЗЯКОВ 

Был: президент Ассоциации государственных пред- 
приятий и объектов промышленности, строительства, 

транспорта и связи СССР. 

Сейчас: научный руководитель ООО «Наука-93», пред- 
селатель Совета директоров инвестиционно-трастовой 
компании «Новые технологии», президент совместного 
киргизско-российского предприятия «Технология». 

Валентин ВАРЕННИКОВ 
Был: главком Сухопутных войск Вооруженных сил 


ПОСР. 
Сейчас: 


президент общероссийской общественной 


организации «Российская ассоциация героев». 
Василий СТАРОДУБЦЕВ 

Был: председатель колхоза им. Ленина Тульской 
области. 

Сейчас: губернатор Тульской области, председатель 
Агропромышленного союза России, инициатор создания 
комитета за политическую и историческую реабили- 
тацию ГКЧП. 

Валентин ПАВЛОВ 

Был: премьер-министр СССР. 

Сейчас: вице-президент Вольного экономического 
общества России, директор Института исследований и 
содействия развитию регионов и отраслей при Между- 
народном союзе экономистов. 

Анатолий ЛУКЬЯНОВ 

Был: председатель Верховного Совета СССР: 

Сейчас: депутат Госдумы, председатель Комитета 
Госдумы по государственному строительству. 

Юрий ПЛЕХАНОВ 

Был: начальник9-го управления КГБ СССР. В дни путча 
обеспечивал охрану и изоляцию Горбачева. 

Сейчас: пенсионер, какой-либо общественной, 


Для самых любопытных Информация с политического Олимпа 


_ Чем занимаются сейчас бывшие члены ГКЧП 


политической или деловой деятельностью не занят. 
Владимир КРЮЧКОВ 

Был: председатель КГБ СССР. 

Сейчас: на пенсии. До недавнего времени был 
председателем Совета директоров АО «Регио 
входящего в акционерную финансовую корпорац 
«Система». Был советником директора ФСБ В.В. 

Вячеслав ГЕНЕРАЛОВ 


Был: в дни путча «сторожил» Г 
орбачева н 
«Заря» в Форосе. о. У: 


Сейчас: на пенсии. Последняя должно 
| СТЬ 
АО «Регион» (в составе АФК «Система») Б советник 
ОлегБАКЛАНОВ 

Был: секретарь ЦК КПСС, курировал 
промышленность. 

Сейчас: председатель Общества 
сотрудничества народов Россиии Украины 

ОлегШЕНИН 

Был: член Политбюро ЦК КПСС. 


н», 
ию 
Путина. 


И 


оборонну 


дружбы 


Сейчас: советник в. ? 


Красный и з 
П ЦЧайчаюрознь. А потому будьте бдительны! Каки 
® какой чай заварен, да еще где, сколько времени и 

каким образом он до этого хранился, стоит знать и 

учитывать. Кстати, о сроках годности чая китайцы с 

нами поспорят, ибо знатоки в Китае не пьют чай моло- 
же 15 дней и старше нескольких месяцев. Продавцы 
и перевозчики чаев содрогнутся, прочтя эти строки, 
но ведь нам с вами важнее не их сугубые интересы, а 
наше здоровье и удовольствие. А посему надобно 
знать, покупая чай, что красный и зеленый чаи - это 
не разные сорта, а разные способы обработки и хра- 
нения чая. 

Есть весенние чаи раннего сбора, те. чай с только 
что проклюнувшимися из почек листочками. Их скру- 
чивают и подсушивают и все вручную, и среди таких 
«весенних чаев» только в Китае 13 сортов, которые 
гарантируют зеленый цвет, густой аромат и насы- 
щенный вкус (те. почти маслянистость). Такие чаи на- 
добно не кипятком заваривать, а горячей водой 85 
градусов, и закрывать на 1 минуту крышку, чтобы 
настоялся, но не «задохнулся». Крепко такие чаи не 
заваривают и до начала чаепития вдыхают целебный 
аромат свеже-заваренного, но не передержанного чая. 

Весенние чаи в зависимости от сорта бывают блед- 
но-зелеными, изумрудно-зелеными и спокойно-зе- 
леными. Различают состояние почек, величину листьев 

и при сборе учитывают время суток. Све-жайший чай 
утром собран с куста, высушен на прохладном ветерке 
и вечером готов к употреблению. Конечно, бывает, что 
уже жесткие зрелые листья чая подогревают на пару и 
прессуют, но такие чаи, в основном, предназначены 
для длительного хранения. Переборка, сортировка и 
скручивание листьев только что собранного чая 
‘осуществляются вручную, что недешево и достаточно 
трудоемко. Зато свежесть цвета, душистый аромат, 


пряный настой и сладковатый вкус оценят не только 
5 нл. эмвании, так как, 


еленый чаи 


чка» № 38 (152) =н ри 


раничка кулинарных секре 


К СВЕДЕНИЮ ЛЮБИТЕЛЕЙ ПОПИТЬ ЧАЙКУ 
это не разные сорта, 


опустившись на дно, почки и листики вскоре 
разворачиваются и всплывают, а затем опять медленно 
оседают, танцуя. 

Чаи бывают желтые, те. легко ферментированные, 
которые при заварке дают настои желтого или золотого 
цвета. 

Красный чай изготавливают так: листья подсу- 
шивают, скручивают, ферментируют и затем высу- 
шивают до конца. Мы такой чай называем черным, но в 
Китае есть особые сорта чая, которые являются именно 
черными. Черные чаи, как и красные, это тоже продукт 
ферментации. Обычно крупнолистный уже высушенный 
чай раскладывают вновь и заливают водой, что и 
обеспечивает ферментацию. Такие сорта чая при 
заваривании дают настои маслянисто-черные и 
красно-бурые. Они, невзирая на не «первую мо- 
лодость», очень целебны, выводят токсины, чистят 
кровь. 

Разумеется, есть и множество ароматизированных 
чаев, радующих нас своим запахом и замедляющих про- 
цесс окисления в организме, что препятствует 
образованию канцерогенных веществ. 

Не удивительно, что чай влияет на долголетие, ибо 
в нем содержатся кальций, марганец, железо, фтор, 
медь, те. минеральные вещества, которых с возрастом 
так не хватает нашему организму. 

Мы пропели гимн чаю, не исчерпав и десятой доли 
его преимуществ. И сразу хотим предупредить: не го- 
нитесь за особой крепостью заварки; помните, что 
темный или яркий цвет чайного напитка сам по себе 
не свидетельствует о его крепости, что цвет чая выяв- 
ляется в зависимости от его сорта. Напомним ио 
другом: при бессоннице, гипертонии в тяжелой форме, 
при беременности и язвах нельзя увлекаться крепки- 


Р и 
ми чайными настоям 
Есть и чаи, которые просто не следует тИ : Е: ыё 


приносят вред: 


ол вл ле УЕ на ЭМА 


а... 


Чай на пустой желудок 
Долго завариваемый чай 
Обжигающе горячий 

Чай многократной заварки 
Чай сразу после еды 

Чай, простоявший сутки 


Чай после вина и водки 5 
Вино, чем старее, тем лучше, чай - наоборот. Старый 


чай - это тот, который хранили более года. Разумеется, 
и он попадает кнам на стол, однако если не заваривать 
чай крепко, то полезные свойства такого напитка не 
сопровождаются побочными эффектами в виде 
учащенного сердечного ритма, повышенного отделения 
желудочной кислоты или ухудшения пищеварения: 

Заметим, что для заварки более всего подходит вода 

ключевая и родниковая; хорошо заваривать чайный 
лист водопроводной, озерной, речной, даже дождевой 
водой. Хотя она и жесткая, но после кипячения такая 
вода не портит чайного листа. Менее всего годится 
колодезная вода. 

Посуда для заварки также влияет на качество напит- 
ка. Лучше всего брать для этой цели керамику из 
красной глины, а вот стекло, фарфор или фаянс - не 
удачный вариант. Чай очень интенсивно впитывает 
запахи и влагу, а потому его следует хранить в плотно. 
закрытой посуде без доступа света. В жестяных ем- 
костях чайный лист сохраняется лучше всего. Дере- 
вянные, пожалуй, совсем не годятся. 

Когда игде бы вы ни пили чай, старайтесь не ст 
насладиться процессом чаепития и качеством о 
Поглощая чай, вы доставляете много полезных 
организму и положительно влияете на наст 
тонус, самочувствие и работоспособность. Осоз 

важности чаепития даст особый эффект при. 
реблении этого поистине чудодейственного 
Л.г 


е А; г АТА а не ЧА 3 п АА ААА, (а | реолении ЭТОГО пои зуратАм 


пряный я и садковатыи вкус оценят не только Есть и чаи; которые просто не сл 
8 турманы. Этот чай красив при заваривании, так как, приносят вред: едует пить. Так, 


ЕСЛИ не закончили заготовки на зиму | 
Томатная паста Томатная паста Омлет со ладком бораи 


зеленого сладкого перца, 1 ст. л. оливкового мас- 


С перцем С Я блокам И ла, соль, 1 ст. л. тимьяна, молотый черный перец, 


6 ст. л. молока, 6 яиц, 200 гсыра, 20г сливочного || 


1 кгпомидо 
е3 ров, 1 кгсладкого перца, 1 кглука, соль, 1,5 кгпомидоров, 1 кгяблок, 500 глука, 2-3 зубчика 
9 е чеснока, соль. масца, ел 
мидоры вымыть и нарез Сладкий перец вымыть, удалить семена и мел 
ать дольками. Лук Зрелые помидоры нарезать 
У р рецнар дольками. Лук очистить || ко нарезать. Затем разогреть в сковороде оливко- 


очистить и измельчить. Пере 

ре ож моль Я ОК нарезать дольками, удалив |! вое масло и жарить в нем перец 10 минут Доба-. 

шать и распарить в эмалированной к вощи сме режденные части и сердцевину Помидоры, яблоки вить тимьян, посолить и поперчить. Сыр нарезать 

5 Потом крышку снять и варит астрюле под крыш- и лук распарить в эмалированной кастрюле под крыш- || кубиками и выложить в сковороду с перцем. На 

ие 0и ь овощи на слабом койдо размягчения. Затем крышку снять и варить массу || крыть крышкой и снять с огня. Яйца смешать с мо- 

рить массу до консистенции повил; су соль и сахар и ва наслабом огне 30-35 минут. Добавить протертый с солью | локом: Сливочное масло растопить в сковороде, 
видла. Разложить в банки чеснок и соль по вкусу. Протереть через сито и уварить вылить яйца и запекать 10 минут на слабом огне, 


в 
горячем виле и сразу закатать. до густоты повидла. Разложить в банки в горячем видеи || ПРИ этом периодически помешивать откраев к цена 
Я тру. Омлет разрезать на четыре части и выложить 


на тарелки вместе с овощами. 


Салат из репы Салат из зеленых Апельсиновый десерт 
С мор КО В ЬЮ П ОМ ИДО ров 4 апельсина, 75 г сахара, 6 яиц, 1 пакетик ва- 


нильного сахара, соль, 1 ст. л. тертой апельсино- 


Репу и морковь вымыть, почистить, сварить до полу- Тегим ОБЕ с 1 
5 5 Г оров, 0.5 кглука. Составзаливки: Й 
вности и порезать на кубики. Побланшировать крас- доров, у зал на1л вой цедры, 2 ст. л. муки, 1 ст. л. сливочного масла 
Е Ж воды 60-120 мл столового уксуса, 20 гсахара, 60 соли, или маргарина, 50 г изюма, 1 ст. л. сахарной пуд- 
ный сладкий перец и порезать на пластинки. Вымыть и . 
НЫЕ 5-10 зерен горчицы, 5-10 горошин черного перца. ры- 
- Г лень. Ј ЕЕ 
Аоки пряную зелень. бод Зеленые помидоры средней величины вымыть, на Апельсины очистить, разделить на дольки, уда- 
РЕ аТЬ. две-три минуты опустить в кипящую воду, охладить в || ПИТЬ Пленки и сел кожицу. Это следует делать, 
На дно 0,5-литровой банки положить 4 горошка 2А холодной воде и сразу снять кожицу. Очищенные плоды ры че т сок. Сахар, яичные 
2 В с ь взбить соли 
шистого перца, лавровый лист и налить а" лож о нарезать тонкими пластинками. Репчатый лук очистить, в крутую пену р со:шепоткои а я 
. Уложить смесь овощей, добавив : Е У Е 
процентного уксуса а опустить на две-три минуты в кипящую воду, охладить в Желтки, цедру, муку и 3 ст. л. апельсинового сока. 
ч. ложку сахара, 1 ч. ложку соли, залить кипятком. хололной воде и нарезать кольцами. Лук и помидоры перемешать и добавить во взбитые белки. 


Уложить В банки по плечики, переци горчицу помести- Масло разогреть в сковороде и выложить 


Стерилизовать: пол-литровую банку - 5 мин., литро- 
вую -10 мин. ть на дно. Кипящей заливкой заполнить банки, не доли- полученную массу. Выпекать в предварите 


я 2 см до краев, и пастеризовать при температуре 85°С: 
вые банки - 20-25 минут, литровые- 30-35 ми- 


зогретой духовке при температуре 200° на 
уровне снизу в течение 12. минут. С 


Салат из хрена, с» Е 
части, перевернуть, сверху разложи 


ва 


нут. 
учше кислые) почистить итак- апельсинов и изюм. Запекать 


а 
я бл О К И М О р ко В И КИНО о НЙ и яблоки перемешать, нуты. Затем готовое блюдо 


Рассол 7 огать на терке. 
хара, 200г же настр 

о Е Ке" леваци уложить В банки и залить горячим рассолом: Затем уку 

еч 5 адить. 

| ь. ПОЧИСТИТЬ, настрогать на порить и охлад 


— Морковь и хрен вымыт 


_ 8 стр. 


По горизонтали. 


1. Корреспонденция - другим словом. 3. Проявление северного Е | | 
климата, необходимое для зимних видов спорта. 6. Последний фор- Е = 
на во н СХ онд г ен ты т Е ы ШЕШЕ | _ @_ | 
4 В е. | 


ния. 13. Современный итальянский драматург. 15. Инертный, газ, 
Химический элемент, соединения которого укрепляют зубы. 19. Род- 


ственник апельсина. лимона. грейпфрута. 20. Лже-княжна. вылавав- 
шая себя за дочь царицы Елизаветы Шетровны и Разумовского. 21. 


Знаменитый польский классический композитор - романтик. 22. Смен- |] ] 
ное устройство в печатающей. копировальной технике. 26. «Морс- 


кой пейзаж» (жанр). 28. Свиток бытового назначения. 29. Древне- : 
греческая верхняя одежда. 30. Дремучий лес. чаща. 32. Реализация 

товара партиями. 33. Естьив горах. ина огороде. 35. Ставшее нари- га Ј 
цательным сокращ. название государственного учреждения, регла- 
ментировавшего наше проникновение за «железный занавес». 37. 


Складказемной коры, большой холм. 38. Дискриминационная систе- 16 
ма общественного устройства. название которой означает «раздель- ЕН 


рный пародист и артист эстрады. 


ное проживание». 39. Популя 
По вертикали. 
ба, музыкального журнала и направ- 


1. Название модного клу 
ления -в неформальном стиле. 2. Название сборника стихов Ахмато- ва 
2. 


вой, созвучное названию ритуального предмета, недавно вошедше- 
Го в моду в качестве безделушки. 4. Хорошо известный овощ. плод | 


которого с научной точки зрения следует называть ягодой. 5. Слиш- 
ком темпераментный и легковерный герой одноименной пьесы Шек- 
спира, сгоряча совершивший непоправимую ошибку. 7. Неформаль- 
ный сборщик налогов. 8. Французский кардинал времен Фронды и 1 
трех мушкетеров «Двадцать лет спустя». 9. Русский город - порт с 
немецким названием. 10. Судоверфь. 14. Традиционная русская ниж- 
няя одежда: как мужская, так и женская. 16. «Превращение» - по- 
научному. 17. Прохладительный напиток. 18. Суммарный отчет. 22. $ 
Маленькие ворота. 23. Он же - предатель. 24. Слабовольная. несоб- [< 
ранная личность - по-простонародному. 25. Самый известный ниги- 
лист. 26. Деликатесная рыба. больше похожая на змею. 27. Турнир- 
ная шпага. 31. Тяжелый металл. власть которого над людьми пре- 
восходит власть золота. 34. Человеческое воплощение 3.по горизон- 


гали. 36. Гелега большой грузополъемности. 


ОТВЕТЫ НА КРОССВОРД № 154 
По горизонтали. 1. Ватерполист. 4. Щуренок. 8. Святки. 11 
| Полушка. 12. Орксстр. 16. Ристалище. 18. Лобби. 19. Идальго. 
Иваново. 23. Келр. 25. Стационар. 26. Рай. 27. Пеле. 30. 


е 5 Й 2 а 68; 
С уббота. ЗІ. Арбуз. 32. Шлем. 35. Файл. 36. Цесаревна. 
К ха 4. «Дюна». 46. Ми. 47. Сани. 


54. Окс. 55. Чук. 56. Инфек- 


|, 
По вертикали. 1. Воскресник. 2. Лосьон. 3. Связка. 5. Ус. 6. Несун 7. Корка. 9. Кострище. 10. По. 11. Про а 

Палас. 14. Человеколюбие. 15. Колбаса. 17. Изотерма. 20. Автобус. 21. Глинтвейн. 24. Дрязги. 28. Юбка. 

Социология. 32. Шлагбаум. 33. Ефремов. 34. Знак. 37. Афины. 39. Финиш. 40. Удавка. 43. Инквизиция. 45, 


Риф. 51. Закон. 53. Дубина. 55. Чело. 58. Евнух. 60: Людоедство. 61. Донжуан. 62. Сбруя. 65. Опилки; 
Альков: 73. Бекон. 74. Форс. 75. Сгиб. 76. Аякс. 77. Баян. 78. Небо. ааа 


| 
| Афиша. 41. Грек. 42. Опричник. 4 


48 Салон. 49. Огрызок. 52. Вошь. 
ция 57 Атлет. 59. Хлеб. 63. Юлия. 64. Донкихот. 66. Бидон. 68. 


Ј р 77. Бассейн 
} буер 79. Кинжал. 71. Удел. 74. Фискал. 
39. и Оргия. 81. Сан. 82. Бомба. 83. «Собеседник». 84. 


> 
и ы. 


ХА а М ЕК 


с сле ЮОассвин. 


. Осень. 80. Оргия. 81. Сан. 82. Бомба. 83. «Собеседник». 84, 


Социология. 32. Шлагбаум: 33. Ефремов. 34. Знак. 37. Афины. 39. Финиш. 40. Улавка. 43. ЗЕЕ он 
Риф. 51. Закон. 53. Дубина. 55. Чело. 58. Евнух. 60. Людоедство. 61. Донжуан. 62. Сбруя. 65. 
Альков. 73. Бекон. 74. Форс. 75. Сгиб. 76. Аякс. 77. Баян. 78. Небо. В 


По горизонтали. бее 

4. о зеленый массив. 5. Позитив наоборот (фотогр.). 7. Путаное, непонятное, счемт 
разобраться и чем не хочется заниматься. «С этим делом -одна...». 10. Южный родственникнаи 
го воробья с ярким разноцветным оперением. 12. Дыра на одежде. 14 Марка авиалаккеца 
Картинкана конверте. 17. Направление движения самолета. 20. Мера земельной площади. 71} «Тище, == 
Машенька, не плачь я куплю тебе...» (колыбельная). 

По вертикали. ы | 

1. Бурлящая горячая вода. 2. Инструмент для сверления дырок. 3. Переговорное устройство. ! 
Игра. 8. «Одежда» колбасы. 9. Предмет, который якобы защищает от несчастий. 11. Держательница е 
стекол в очках. 13. Особый удар в боксе. 16. Проем в стене для прохода. 18. ланетаіиірадиоактив 
ный элемент. 19. Нота. 


ОТВЕТЫ НА СКАНВОРД № 126 


По горизонтали. 
Сумо. Тесто. Лань. Конго. Ох. Мама. Форма. Ау. Юра. Хор. Га. Мир. Гну. Мали. Брепок. Хата. 
По вертикали. 

Кефир. Год. Дело. Нора. Губы. Муха. Солома. Мех. Юрмала. Номер. Илот. Ольха. Африка. 


АНЕКДОТЫ 


Трое подсудимых сидят в камере. Их по очереди уводят на суд. Первый возвращается: 
— Пять лет! 


Второй приходит: 

— Восемь. 

Третий: 

— Вышка. Наверное, вас охранять буду. 


ж ж ж 


Приехала проводница домой. Весь день стирала, Убиралась, варила... И, конечно, 
устала. Вечером легла спать. Муж к ней с нетерпением: 
— Ну, давай... 

Она (засыпая): 
— Подожди, подожди. Сейчас тронется поезд, тогда... 


59) 
о 


— 


И 
Разгневанный муж обнаруживает в супружеской кровати мужчину. | 
— Что вы здесь делаете? б 
== Вот видишь, — говорит жена мужчине, —я же говорила, ч' 


РЕЧ 


В этом номере: 


Где достаток, там просвещение 
там свобода... 2 стр. 


“НЕЗАВИСИМАЯ ГАЗЕТА ДЛЯ ЖЕНЩИН ' 


= =: 
Е" 


з 
| 


К принятию Земельного кодекса. Аг- 
рарная реформа начала ХХ века Петра 
Аркадьевича Столыпина. 

| Когда зубная щетка бывает бес- 


| СИЛЬНОЙ... 3 стр. 


тов, рецепты читателей. 


| Нужно тщательно вычистить вашу 
| спальню от плохой энергии 


` Страничка кулинарных секре- 


Р й. день. 
помидоры, их можно 


аа 


| ины, советы натуропа- | 
1 Новости медиц 


Зарплаты и пенсии — 


Новых пенсий пока 
не ожидается 


Правительство опубликовало пос гановление об ут- 
верждении среднемесячной заработной платы в стране 
за Ш квартал 2001 года для исчисления и увеличения 

государственных пенсий. Она установлена в размере 

1671 рубль (1896 рублей за июль, 1550 рублей за ав- 
густ, 1567 рублей за сентябрь). 

По сравнению со 11 кварталом среднемесячная зар- 
плата осталась неизменной, Кое-кто из граждан, может 
быть, небезосновательно считает, что на самом деле 
средняя зарплата по стране гораздо выше. Однако Пен- 
сионный фонд свой расчет ведет исходя из реально пе- 
речисленных ему пенсионных взносов. Похоже, сле; 


ду- 
ет сделать вывод, 


что в ближайшее время правитель- 


ствозыезнамерено, Дамесацовышаць.пенсииьсвомм-ар = 
данам. 


Мы и природа 


№ 42 (156), 24 октябр; 
2001. В 


Восстановим храм 
вместе! 


Помочь в восстановлении 
православного храма - дело 
весьма богоугодное. 

Община храма во имя Свя- 
того Пророка Илии в поселке 
Сенном обращается ко всем 
братиям и сестрам с просьбой 
внести посильный вклад на 
ремонт храма. Храм создается в в/ч 54817 и || 
нуждается в финансовой поддержке. 

Пожертвования направляйте по адресу: 11 
412975, Саратовская область, Вольский ||| 
район, п. Сенной, в/ч 54817, настоятелю || 


храма священнику Колпакову Константину |\ 
Викторовичу. . 


| 


= Аі аз] 
| Если с лета осталис 
|\ Вкусно приготовить. 


1 р Сд О 
5 помидоры, их 


Телепрограмм 
В а на сл 
| неделю -7 каналов. едующую 


Кроссворды, анекдоты. 


; 


Дума приструнит 
: ретивую тетю Асю 


55 


В Госдуме на голосовании находится законопроект 

«О внесении изменений в статью 11 Федерального за- 
| кона «О рекламе». Депутаты, наконец, решили упоря- 

дочить подачу рекламы на телевидении, которая боль- 

шинство телезрителей откровенно раздражает. 

В случае принятия закона, будет запрещено преры- 
вать рекламой детские и образовательные программы. 
Если радиопостановки, художественные фильмы и дру- 
гие передачи продолжаются менее 15 минут, то встав- 

‚ лять в них рекламные блоки также будет запрещено. 

Во всех случаях реклама не должна появляться на 
телеэкране чаще, чем через 15 минут. Нельзя будет рас- 
пространять одну и ту же по содержанию рекламу бо- 
лее чем два раза и общей продолжительностью более 
чем две минуты в течение одного часа вещания на од- 
ном и том же канале. 

Те же ограничения будут применяться к бегущей 
строке, которую обычно используют для рекламы мест- 

_ные телекомпании. 


Ателье «Велла» 


принимает заказы на 
пошив. ремонт 
л и головных уборов. 
р9 мкр-на, 2 этаж, тел. 3-48-36. 


и Т. Григорьева и И. Гвоздь. 


средняя зарплата по стране гораздо выше. Однако Пен- 
ионный фонд свой расчет ведет исходя из реально пе- 
речисленных ему пенсионных взносов. Похоже, следу- 
быа вывод, что в ближайшее время правитель- 


те намерено далее повышать пенсии своим граж- 


данам, 


Мы и природа 


Не забудьте про 
зимнее время 


Чрезвычайно жаркие летние месяцы этого года ос- 
тавили в наших воспоминаниях свою марьи духоту. Но 
планета Земля пока неизменно идет по заведенному го- 
довому кругу, и на пороге холодная зима, которая к мар- 
ту месяцу тоже станет совершенно невыносимой. 

Как обычно, в последние выходные октября мы пе- 
реводим свои часы на зимнее время. 


Слово и налоги — 


СМИ сражаются за 
СВОИ ЛЬГОТЫ 


Продолжается дискуссия в центральных газетах по 
поводу прекращения действия с | января 2002 года льгот 
по уплате НДС для печатных СМИ. Практически все 
журналисты высказываются за продление льгот еще 
хотя бы на2 года. Дискуссия разворачивается уже вісте- 
нах Госдумы. 


Частные объявления 
ПРОДАМ 


2-комн. кв. приват. 4/5 эт. дома, балкон, комна- 
ты смежные, с/у совм. Цена договорная. Обр.: п. 
Сенной, ул. Спортивная, 4, кв. 34 (военный горо- 
док), ж/д тел. 3 1-57, после 17 час. 

З-комн. кв. с част. удобствами, есть гараж, по- 
греб, сараи, огород с летним душем. Обр.: п. Сен- 


ной, ул. Пролетарская, 26, кв. 3. 


Вы спрашиваете - 


Храните с 
сберкниж 


В 1992 году я положила внукам на книжку в сбе- 
регательную кассу по 1 тысяче рублей. Тогда было. 
120 процентов годовых, потом меньше. : 

Внучке 18 лет исполнится через год, а я ей пода- 
рю 1 рубль... 

Е. Г., г. Пугачев. 

- К сожалению, действительно, через год читатель- 
ница из Пугачева подарит своей внучке только 1 рубль 
со своёго вклада. Государство пока компенсирует вкла- 
ды, внесенные в подразделения Сбербанка России до 
20 июня 1991 года, некоторым категориям граждан: ро- 
дившимся по 1928 год включительно, инвалидам [ груп- ~ 
пы, инвалидам И группы, родившимся по 1940 Год вклю- 
чительно, родителям детей-инвалидов, а также участ- 
никам ВОВ. Компенсация производится даже по зак- 
рытым в период с 21 июня 1991 года по настоящее вре- 
мя вкладам. 8 

Но не стоит в сердцах выкидывать в мусор сберега- 
тельную книжку. Ваш вклад ‘государство обязательно 
будет компенсировать. Вопрос только в том, когда оче 
редь дойдет до той категории граждан, к которой пр 
надлежите вы. а 


Адрес: г. Вольск, ул. 
ДОСААФ, 17 бокс. Вр 
кроме воскресень 


‚29 октября - память Лонгина Сотника К нему 
ются за исцелением от глазных болезней. 


Молчание 
золото 


«Не должно непременно высказы- 
вать все, что мы имеем в уме; но должно 
стараться удалять и из самого ума пороч- 
ные пожелания и всякую постыдную 
мысль. Если же когда незаметным обра- 
зом мы допустим у себя нечистые помыс- 
лы, то не будем никогда выводить их наружу языком, но 
будем подавлять их молчанием. У тебя нечисты мысли? 
Пусть же по крайней мере будут чисты твои уста; не 
выноси вон этой грязи, чтобы не сделать вреда и друго- 
му, и самому себе, потому что не только говорящим, но 
ислушающим других, когда говорят постыдное, переда- 
ется много нечистоты» 
Св. Иоанн Златоуст. 


Вопрос о собственности на землю — 


главнейший в перспективах будущего 
благосостояния России 


Аграрная реформа начала ХХ века связана с именем 
Петра Аркадьевича Столыпина (1862-1911), председателя 
Совета министров Россиис 1906 по 1911 годы. Оего лич- 
ности, взглядах, практической деятельности и месте в ис- 

тории России высказываются самые крайние, диамет- 
рально противоположные и взаимоисключающие суж- 
дения — от резко негативных до апологетических. Так 
было при его жизни, так продолжается и сегодня. И если 
в нелавнем прошлом советская историография пред- 
ставляла его крайним реакционером, вешателем, то в 
послелнее время ему отводят роль великого государ- 
ого деятеля, полагая, что, отведи ему судьба дол- 


ЭКОНОМи- 
месно и ПОЛИТИ- 


уязвимую 


Щель аграрной реформы состоит в том, 
чтобы сделать « ...крестьянина богатым, 


лостаточным. так как, где достаток, там... 


с 

1 

І 

А 1 

Вера говорит: не 1 
плачь по умершему ү 
І 


«Тяжело смотреть на гроб всякого человека, тем бо- 
лее юноши... Но вера наша говорит скорбящему: не плачь. | 
Смерть христианина - не внезапное нападение врага, а | 
возвращение к Небесному Отцу из земного странствия. 
Задумаемся, разве Премудрость Божия допустит преж- 
девременную смерть? «Восхищен, чтобы злоба не из- 
менила разума его, или коварство не прельстило души 
его» (Прем. 4,11). 

Не более ли блажен тот, кто оставил этот мир, не поте- | 
ряв невинности и чистоты? Да, дети - утешение наше и 1 
опора в старости. Но на земле не бывает вечных утеше- 
ний. Иногда Господь, видя нашу неспособность правильно 
воспитать своих чад, приемлет их к Себе. И не благода- 
рить ли следует Его за это? Молитва за умерших - вот 
живая беседа с ними». 

Архиепископ Димитрий Муретов, 1898 г. 


К принятию Земельного кодекса 


Отсутствие собственности на землю у — 
крестьян создает все наше неустройство 


ство голода, половое чувство и т. п., и одно из самых 
сильных чувств этого порядка чувство собственнос- 
ти. Нельзя любить чужое наравне со своим и нельзя оби- 
хаживать, улучшать землю, находящуюся во временном 
пользовании, наравне со своей землей. Искусственное в 
этом отношении оскопление нашего крестьянина, унич- 
тожение в нем врожденного чувства собственности ве- 
дет ко многому дурному и, главное, к бедности. А бед- 
ность, по мне, худшее из рабств... Смешно говорить этим 
людям о свободе или свободных. Сначала доведите уро- 
вень их благосостояния до той, по крайней мере, наи- 
меньшей грани, где минимальное довольство делает че- 
ловека свободным... Вы мне всегла 
казались великим человеком, япро’ 
себя скромного мнения... Как же 


буду делать не то, что думаю и соз 
е 9А Ве мне пишете. 


$. ыыы шиш шиш ша шил на аа О А и БН БН 


НАРОДНЫЙ 
= 25 октября. Пров. 

зук ды - к морозу, тусклые - 
" тепели. 

= Ш әтоктября. Параскева- 
7 4’, ^’  грязнуха. НаПараскеву-гряз- & 
еј 9 6 /  нухусухо не бывает. Если слиш- @ 

Ф 5 ком много грязи, значит, зима через 


месяц наступит. 
28 октября. Евфимий. 


рают пчел. 
30 октября. Лука. Осия. Колесо прощается с 


осью, сани на снег вытаскивают - зима идет. 
Примета октября 


С какого числа в октябре началась первая неделя; 
стого же числа в апреле наступит тепло. 


4 


На Евфимия вносят и уби- 1 


Е. 
Е _ 
А 


Е. 


30 октября - память святого Иулиана. 


Он пользуется большим уважением среди веру- 
ющих как покровитель и хранитель малых деток. 


Петр Аркадьевич Столыпин _ 


образом: «Личный собственник, по смыслу закона, вла 


земли, может заложить ее в Крестьянском банке, 
наконец, продать ее». 


нельзя человека тупоумного приравнив 

собному». ры 

Итак, крестьянская собственно‹ 

ный выход из общины, ль 
‚и хуто 


была начата фактически в 1907 году и отм 
ным правительством 28 июня (11 июля) 


и к РОМ, ВешШателем, то 
‘последнее время ему отводят роль великого гос 
ственного деятеля, полагая, что, отведи ему судьб 
тую жизнь, он обес- 


печил бы стране не- 
‘уязвимую экономи- 
ческую и полити- 
ческую мощь, про- 
цветание и благо- 
денствие. Как извес- 


тно, пуля Богрова, двойного агента, получавшего исправ- 
но жалование в охранном отделении и одновременно со- 
стоявшего в революционной террористической органи- 
зации, помощника присяжного поверенного и сына бо- 
гатого киевского домовладельца, оборвала жизнь Сто- 
лыпина, когда ему не было еще и 50 лет. 
Неоднозначно отношение и к осуществленной им аг- 
_ рарной реформе. Крайне правые и социалисты с самого 
начала ее отвергали. Сторонники же ее в наши дни осо- 
бенно старательно доказывают ее закономерность и пос- 
ледовательный характер и видят возможность ее завер- 
шения в новых условиях, в новых попытках решить зе- 
мельный вопрос. 

Полярность точекзрения по вопросу о собственнос- 

ти наземлю особенно четко выразилась в полемической 
переписке Л. Н. Толстого с П. А. Столыпиным (они дру- 
жили и были близки семьями). Л. Н. Толстой упрекал 
Столыпина и писал ему: <... несправедливость состоит в 
том, что как не может существовать право одного чело- 
века владеть другим (рабство), так не может существо- 
вать право одного, какого бы то ни было человека, бога- 
того или бедного, царя или крестьянина, владеть землей 
как собственностью. Земля есть достояние всех, и все 
люди имеют одинаковое право пользоваться ею». (К этой 
позиции Л. Н. Толстого примыкают взгляды социалистов 
и коммунистов, наиболее непримиримых противников 
и критиков Столыпина.) 

П. А. Столыпин отвечал Льву Николаевичу: «Вы счи- 
таете злом то, что я считаю благом для России. Мне ка- 
жется, что отсутствие собственности наземлю у кресть- 
ян и создает все наше неустройство. Природа вложила в 
человека некоторые врожденные инстинкты, как-то: чув- 


а дол- 


Цель аграрной реформь 
чтобы сде. 


достаточным, так как, где 


просвещение, там и настоящая свобода...» 
П. А. Столыпин. 


Главный редактор Т. Г. Кондрашова 
Ответственный секретарь Э. Заславская ствен 
=. Творческая группа: И. Гвоздь, Л. Мос 


в людям о свободе или свободных. Сначала доведите уро- 
удар- вень их благосостояния до той, по крайней мере, наи- 
меньшей грани, где минимальное довольство делает че- 
ловека свободным... Вы мне всегда 
казались великим человеком, я про 
себя скромного мнения... Как же 
буду делать не то, что думаю и со- 
знаю добром? А Вы мне пишете, 
что я иду по дороге злых дел, дур- 
ной славы и главное — греха. По- 
верьте, что, ощущая часто возможность близкой смерти, 
нельзя не задумываться над этими вопросами, и путь мой 


достаток, там... 


мне кажется прямым путем...» 


В наши дни полемика на страницах печати и с трибун 
различных форумов идет примерно по такому же сцена- 
рию. Противники частной собственности особенно яро- 
стно выступают против купли-продажи земли, заявляя, 
что ею нельзя торговать так же, как своей родиной и соб- 


ственной матерью. Но для цивилизованного правового 
государства частная собствен- 
ность на землю наряду с госу- 
дарственной — норма. 
Столыпинская реформа 
ведет свой отсчет с 9 ноября 
1906 года, когда был издан соот- 
ветствующий указ. Позднее, 14 
июня 1910 года, после утверж- 
дения Ш Государственной ду- %. 
мой и Государственным советом, он стал законом. Суть 
и методы реформы лучше всего изложить словами са- 
мого П. А. Столыпина. Ее цель состоит в том, утверждал 
он, чтобы сделать < ...крестьянина богатым, достаточным, 
так как, где достаток, там... просвещение, там и настоя- 
щая свобода. Но для этого необходимо дать возможность 
способному, трудолюбивому крестьянину, то есть соли 
земли русской, освободиться от тисков... в которых они 
настоящее время находится. Надо дать ему... собствен- 
ность. Пусть собственность эта будет общая там, где об- 
щина еще не отжила, пусть она будет подворная там, где 
община уже нежизненная, но пусть она будет крепкая, 
пусть будет наследственная». 
Собственность понималась Столыпиным следующим 
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сооному». 
Итак, крестьянская собственность 
ный выход из общины, льготное кредито; 
тройство и хуторное расселение, безусло 
тет сельского хозяйства за счет всего общ е 
` Реформа Столыпина была ра 


2478 тысяч домохозяевс 16,9 млн. десятин земли, что 
ставляет 26% общинных крестьянских дворов и 
общинных земель. Особенно интенсивным был выход! 
густонаселенных, малообеспеченных землей регионах. 
Лидировали западные губернии, особенно правобереж- 
ные губернии Украины. Из2755633 домохозяев по 40 гу- 
берниям европейской России, потребовавших землю В 
собственность, 1489980, или 54%, приходятся на два пер- 
вых года реформы, 1907 и 1908 годы. Очевидно, это наи- 
более предприимчивые крестьяне. Затем этот процесе 
стал затухать, особенно 
с началом войны. 

По данным Вольного 
экономического 0б- 
щества за 1910-1911 
годы, охватывающим 19 
губерний Центрально- 
Черноземного и Средне- 
Волжского районов, _ 
можно судить о социальном составе крестьян, порвав- 
ших с общиной. Это прежде всего зажиточные до- 
мохозяева, стремившиеся вырваться из оков мира и са 
моутвердиться полноценными собственниками, а также 
люди, не желавшие вообще заниматься сельским хозяй- 


ством и решившие воспользоваться правом продатьзак- — 
репленную за ними землю. 


тысяч домохозяев с 16,9 


В итоге был создан слой предприимчивых самостоя- 
тельных крестьян в 2,5 млн. семей. Стали интенсивнее _ 
развиваться сельская кооперация и банковская систе 
возросли объемы производства и экспорта, строились“ 


перерабатывающие предприятия, расширялся вн) 
ний рынок. Г. 


Академик А. Никонов, 


Почтовый адр 


> 


Когла 


зубная шетка 


бывает бессильна 


Большинство людей мечтают 
о белоснежных зубах и почти 
всегда забываюто непремен- 
ном компоненте великолеп- 
ной улыбки - розовой здоровой 
десне. 
Соблюдение правил личной 
гигиены полости рта является 
обязательным для каждого совре- 
менного человека и считается од- 
ним из критериев оценки уровня 
его общей культуры. Приходится 
слышать от пациентов, что нет одно- 
значного мнения - удалять или кон- 
= сервировать зубной камень (пока 
камни есть - зубы «держатся», а пос- 
езно В - качаются). Тот, кто когда-либо серь- 
ной налет г рз здоровьем своих зубов, знает, что зуб- 
ВО ной камень необходимо удалять. 
ОЛЕНИ ение зубного камня - это следствие несоб- 
гиены полости рта, а именно: привычка чис- 
тить зубы Утром до еды, а вечером - как получится, 
Неправильная техника чистки зубов, использование не- 
качественных зубных щеток и паст. 

Проблемы с деснами многие считают неприятной 
мелочью, не требующей ни врачебной консультации, ни 
лечения. В действительности эта проблема очень серьез- 
на. Беловатый налет, образующийся вдоль края десны, 

очень коварен. Если его не удалять какое-то время, то 
микроорганизмы начинают свою «работу». Они обра- 
зуют твердый каркас из углеводов, прочно прикрепляю- 


л 
© Удаления камней 


#ЯН Не Знает ЦИВИЛИЗАЦИИ И 


ЕР Е. Ж ТЕ РЕ ЧА 4 ТЛЛ 


Вар 


щийся к поверхности зуба. Образуется бляшка. Слюна, 
благодаря содержащимся в ней минеральным веществам, 
оказывает обычно благоприятное воздействие назуб, но 
в данном случае зуба не достигает, соприкасаясь с нале- 
том. В результате отложения минералов слюны возника- 
ет зубной камень, против которого зубная шетка бес- 
сильна. Эти последствия очень существенны. 

Как клин, зубной камень расположен между краем 
десны и поверхностью зуба. Постоянно откладывается 
новый налет. Он покрыт массой микроорганизмов. В 
качестве ответной меры десна воспаляется, набухает и 
кровоточит при легком прикосновении. Усиленно обра- 
зуется жидкость, омывающая опорный аппарат зубов, 
для того, чтобы подавить возбудителей, покрывающих 
зубной камень, исмыть их. Клетки и минералы этой жид- 
кости приводят к дальнейшим отложениям на корневой 
поверхности. В местах, где поверхность корня покрыта 
отвердевшими отложениями, волокна опорного аппара- 
тазубазамещаются и отмирают. Кость, ставшая нефунк- 
циональной в этих местах, подвергается деструкции. Об- 
разуются карманы. Они являются симптомами пародон- 
тита итребуют лечения. 

Пародонтит имеет хроническое течение, поэтому про- 
филактика и ранняя диагностика должны быть главными 
факторами в борьбе с ним. Профилактическая програм- 
ма включает в себя индивидуальную гигиену полости 
рта, регулярные осмотры специалистом и профес- 
сиональную гигиену, которая заключается в удалении 
мягкого зубного налета и зубного камня с последующей 
полировкой зубов. 

В. Халявкина, врач-стоматолог 


С чего начинается любое исследо- 


вание, любое. лечение? С анализа кро- 
ви. В го одна ее капля, взятая из паль- 
ца, откроет столько тайн организма! Это 
же единственная жидкая ткань, которая 
реагирует на малейшие изменения 


здоровья. 


Г № 


Джоан лихорадку 
прогоняет чаем 


Вирус герпеса в самом безобидном случае вызывает 
«лихорадку» на губах, но, перекинувшись на внутренние 
органы, он может натворить немало бед. Против герпе- 
са теперь существуют эффективные средства (их ЕР 
ботка была отмечена несколько лет назад Нобелевской 
премией), но они недешевы и могут вызывать побочные 
эффекты. 5 У 

Англичанка Джоан Хибберд подала в патентное ве- 
домство заявку на «домашний» способ лечения герпеса 
на губах - чаем. Охлажденной заваркой смазывают «лихо- 
радку». Еще удобнее подержать немного в кипящей воде 
бумажный пакетик с чаем, а затем приложить его на 
несколько минут в качестве компресса. Как утверждает 
Хибберд, через 4-5 дней такого лечения «лихорадка» 
проходит. Почему действует чай - неизвестно, но британ- 
ское патентное законодательство в части изобретения 
медикаментов и не требует, чтобы в патенте содержалось 
объяснение действия изобретения. 


Черная редька 
разбивает камни 


Сок черной редьки прекрасно растворяет ми- 
нералы в желчных протоках, желчном пузыре, 
почечных лоханках, мочевом пузыре. 

Берут 10 килограммов клубней черной редьки, 
обмываюти, не очищая кожуры, выжимают сок 
около 3 литров. Сок хранятв холодильнике, ажм 
перемешивают с медом: на | килограмм жмыха 3! 
граммов меда, добавляя молоч ную сыворотку. 
хранится в тепле в банке под прессом. Сок начи 

ют пить по | чайной ложке через час после еды. 
ощущаться не б 


ни грелку, принимайте горячие 
продолжаются до тех пор, пока 


раян не знает ЦИВИЛИЗАЦИИ и 


прожил уже М1 тод 


раи которым источникам, Нараян Чаудхари - самый 
Пода, з а на планете. Он родился в ноябре 1856 
ейчас ри свидетельство о рождении. 

альской Еве Раяну 141 год! Он живет в крошечной не- 
цы Королевстве Кханар, что в 12 часах езды от столи- 
Смотрел атманду. Н 
Телевизо 

Рошли мимо нег 
ХХ ихх веков. О 


Ном оружии, иссл 


икогда не слышал радио, не 
р, не знает, что такое электричество. 
ои все другие открытия и изобретения 
войнах, потрясших человечество, ядер- 
вал. ть Е с ае космоса и слыхом не слыхи- 
Случилось это я аудхари покидал родную деревню. 
лет назад - отправился он тогда палом- 

ником в Индию. 

Секрет его долголетия, как считает сам Чаудхари, зак- 
лючается в курении необработанных табачных листьев и 
отказе от алкоголя. Питается почтенный старец в основ- 
ном виноградом (свежим и сушеным), рисом, овощами, 
пьет чистую родниковую воду. И смотрит на жизнь фи- 
лософски, что, видимо, и помогает избежать ненужных 
треволнений и стрессов. По словам его 65-летнего внука, 
в его возрасте дед еще ошущшал себя совсем молодым 
человеком и был по-юношески резв и силен. 

Чаудхари пережил двух жен и Е: сына. У 
долгожителя четверо внуков,16 правнуков, > арра 
ковиеше не вышедшая из хруднироро ааа Е 
раправнучка. Сейчас не парве я 
старцу еше хватает сил прил 


прожить до 150 лет. 


24 жены, 198 детей 


Туме Нзумака- 
ИЯ В Зимбабве 
и населен НИИ 136-го ребенка. 


вать всех чади домочад- 
н проживает 


я комиссия 
есколько дней 


При перепис во орож 

„2 вылали свидетельст 2 
зе вы) чтобы зарегистрир 

: ного Тумы, в ле 

ала 


н 
которой понадобилось 


С чего начинается любое исследо- 


вание, любое лечение? С анализа кро- 
ви. Всего одна ее капля, взятая из паль- 
ца, откроет столько тайн организма! Это 
же единственная жидкая ткань, которая 
реагирует на малейшие изменения 
здоровья. 


Как расшифровать свой: 
анализ крови 


Вы, наверное, обратили внимание, 
в любой поликлинике да и в ста- 

ре кровь из пальца берут с 
ше. Более того, многие из 
кануне анализа не есть, 

анализ якобы нужно 
ние! Общий анализ 
подготовки. Вот 


что 
циона- ” “е 
утра порань- 
нас стараются на- 
а уж тем более утром: 
сдавать натощак. Заблужде- 
крови не требует специальной 
только спиртное накануне пить «Ё не рекомендуется, 
да еще на солнышке лучше не лежать. Есть и еще 
одно ограничение: не сдавать кровь сразу после 
рентгеновских исследований — надо подождать несколь- 
ко дней. 

Но вот листок с анализом у вас на руках. Для боль- 
шинства он, как филькина грамота: не понять что кчему, 
хорош онили плох. 

Гемоглобин. Обозначается буквами НЬ. Норма содер- 
жания для мужчин 120-160 граммов в литре крови: Для 
женщин — 120-140. Если гемоглобина меньше, то ткани 
получают меньше кислорода. Это бывает при анемии 
(малокровии), после потери крови, при некоторых на- 
следственных заболеваниях. 

Гематокрит. Обозначается буквами НЕ. У мужчин его 
должно быть 40-45 процентов. У женщин 36-42 процента. 
Если гематокрит растет, значит, организму нехватает воды. 
Если падает, значит, человек перенес кровотечение, либо 
у него резко угнетено образование новых клеток крови. 

Глюкоза, Ее должно быть 3,5-6,5 ммоль/л. Понижение 
глюкозы в крови бывает, когда человек давно не ел, аесли 
питается он регулярно, то при передозировке инсулина, 
некоторых гормональных недугах. Повышение глюкозы 
случается при сахарном диабете. 

Общий белок. Его норма от 60 до 80 граммов в литре. 
Белок «падает» при Угнетении работы печени, почек, 


недоедании. 


храпидел вета оао 
| ют пить по 1 чайной ложке че 


сли боли в, ? 


в печени ощущ 
можно постепенно увеличивать о 
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ни грелку, принимайте горячие ванны. 
продолжаются до тех пор, пока сок не кончитс 


Общий билирубин. Он показывает, как работает | 
печень. Его повышение — симптом гепатита, желчно- - 
каменной болезни. Общий билирубин не должен 
превышать 20,5 ммоль/л. ў = 

Креатин. Его не должно быть больше 0,18 ммоль/л. Он — 
отвечает за работу почек. Его высокое содержание — _ 
признак почечной недостаточности. Если его мало, - 
человеку нужно хорошенько подкрепиться. { Е 

Эритроциты. Красные кровяные тельца. Это клетки, 
переносящие гемоглобин. Обозначают их буквами КВС. 
Норма для мужчин — 4-55 на 10 в 12-й степени 
эритроцитов в литре крови. Для женщин — 3-45 на |0 в 
12. Изменения эритроцитов тесно связаны с гемогло- = 
бином и значат чаще всего то же самое. 

Лейкоциты. Белые кровяные тельца. Отвечаютзат 
чтобы мы не умерли от инфекции. Обозначают 
буквами УВС. Этих клеток в литре крови должно быть 
85 на 10 в9-й степени. Много лейкоцитов при инфекциях, 
при лейкозе. Мало — при угнетении образова! 
лейкоцитов в костном мозге, которое случается 
тяжелых инфекциях, онкологических и иммунЕ 
заболеваниях. 

Тромбоциты. Обозначаются буквами РИ. Это. 
пластинки. Их должно быть от 170 до 4505 н 
степени в литре крови. Если их меньше, то э 
быть сигналом иммунологического заболевани; 

СОЭ. Это скорость оседания эритроцитов 
она у мужчин — 
до 10 мм вчас. У 
женщин — до 15 
мм В час. 
Повышение СОЭ 
сигнализирует о 
воспалительном 
процессе. 


гур 


тября 
ОРТ 
6.00 "Доб " 
9.00 а тро м 


9.15, 19.00 “Земля любви”. 
10.15 “Каменская: Шестер- 
ки умирают первыми”. 1-я 


серия. 


11.50 Библиомания. 
12.00 Новости. 


12-15 А.Райкин в комедии 
Мы с вами где-то встреча- 


11.20 Док. детектив “Время 
разбрасывать камни”. Дело 
Рона 1994 год. Часть 2-я. 


22.45 Независимое рассле- 
дование. 

23.30 Ночное “Время”. 

0.00 На футболе. 

0.40 “Паранормальные явле- 
ния. Закрытое досье". 


РТР 


6.00, 7.00, 8.00, 9.00 Вести. 
6.15 “Верность любви”. 
6.45 Православный кален- 


"060: 7 
“6.50, 7.50, 8.50 Доб 
губерния! ее 
7.15 Телепузики. 

7.40 Семейные новости. 
8.15 Экспертиза РТР. 

8.30 Москва-Минск. 

9.15 Фантастический фильм 

Марс атакует”. 

11.00, 14.00, 17.00 Вести. 
о Фитиль. 

5 “Кобра”. Сериал. 

*13.30 "КоМод", Е 

14.30 “Крылья любви". 

а ТЯ НЕ Сериал. 

р и ребята”. Сериал. 

*17.30 Новое ты 
^17.35 “Включайтесь!" 
*18.10 С точки зрения Жири- 
новского. 
”18.30 “Губерния”. 


*18.50 Разговор начистоту. 
19.00 А.Арланова, М.Моги- 
левская, И.Бочкин, Ю.Рут- 
берг и Н.Чиндяйкин в сериа- 
ле “Московские окна”. 
20.00, 23.00 Вести. 

*20.35 Вечерние новости. 
20.55 Детектив “Пуаро Агаты 
Кристи. Немой свидетель”. 
*23.30 Факты минувшего дня. 
23.40 Детектив “Ключи от 


рая". 

НТВ 
6.00 Сегодня утром. 
8.55 Криминал. Чистосердеч- 
ное признание, 
9.20 Служба спасения. 
10.00, 12.00, 14.00 Сегодня. 
10.30 Намедни. 
11.30 Куклы. 
12.20 "Покровские ворота”. 
1-я серия. 
14.25 Криминал. 
14.45 Афиша. 
14.45 Просто Марина. 
16.00, 19.00, 22.00 Сегодня. 
16,30 “Салон красоты”. 
18.40 Криминал. 
19.35 Герой дня. 
19.55 "День рождения Бур- 
жуя-2”. Сериал. 


:00 Алчность. с 
21-09 "Скорая помощь . 
0.05 Сегодня. 

0.30 Гордон. 


:00, 7.30 Настроение. 

9:00 “Тихие страсти страс- 
ти “Магдалены”. Сериал. 
10,00 Версты. 

10.40 Телемагазин. 

:00 События, 

5, 23.45 Петровка, 38. 

5 “Дата”. Телеканал. 

5 Уроки русского. 

5 Момент истины. 

0 Деловая Москва. 

0, 17.00 События. > 

5 "Инспектор. Кресс”. 

0 Телемагазин. 

30 Мультфильмы. Н 
7.15 “Москва Гиляровского". 
“Художники Москвы”. 

17.45 “Генерал”. Док.фильм. 
19.50 Пять минут деловой 
Москвы. 

19.00 Сериал. 

20.00, 0.00 События. 

20.40 Особая папка. Е 
21.15 “Дом, в котором я живу”. 
Кинороман. 

23.15 Времечко. 

0.20 Ночной полет. 

0.55 Музыкальный патруль. 


ТВ-6 
6.45, 15.35 Дорожный пат- 
руль. 


о-оо № 


1 
1 
1 
2 
2 
3 
4 
4 
5 
6 


А 


14.20 За стеклом. 

15.25 Телемагазин. 

15.55 Сто чудес. света. 

17.35 “Самые громкие пре- 

ступления ХХ века". 

18.10 За стеклом. _ 

18.45, 1.20 Дорожный патруль. 

19.00, 21.00 Сейчас. 

19.45 “Сыщики”. Сериал. 

21.35 Тушите свет. 

21.50 Забытый полк. 

23.00 Грани. 

23.45 Чемпионат России по 

хоккею с шайбой. “Спартак 
“ИСКА” 


0.50 За стеклом. 
РЕМ-ТМ\М 


7.00, 17.30 “Икс-мен”. _ Я 
7.30, 17.00 “Шкодливый пес”. 
8.00, 16.00 “Таинственные 
рыцари Тир На Ног”. 

8.30, 16.30 “Мурашки”. 

9.00, 13.00, 19.00, 0.00 “24”. 
9.15 Телеспецназ. 

9.30 Мир спорта глазами 
“Жиллетт” 

10.00 “Девять месяцев”. Коме-* 


дия. 
12.30 Случайный свидетель. 


ди и его 
:30, 20.00 “№ 
10.30 Худ. ф Е 
ная от мужчин 
13.00 Давайте жить 
13.30, 19.30, 23.20 
КОМ. Новости. 
14.00 “Частный 
Магнум”. Сериа м 
15.30 “Альф”. Мультсер; 
16.00 “Бэтмен”. ЫХ, 
16.30 “Сильвестр | ла; 
17.00 “Удивительные 


21.00 Худ. фильм “ 
склепа. Рыцарь - 
23.30 “Чудеса нау 
0.00 “Ѕіагігек- Звездный пу 
1.00 “Веселая компания 


Вторник 
30 октября 
ОРТ 


6.00 “Доброе утро”. 
9.00 Новости. 
9.15, 19.00 “Земля любви”. 


серия. 
11.20 С легким паром! 
11.50 Библиомания. 
12.00 Новости. 

12:15 
фильм “Охота на единорога”. 
13.50 “Проклятый океаном”. 
Спецрепортаж. 

14.10 Добрый день. 

15.00 Новости. 

15.15 Семь бед - один ответ. 
15.30 Царь горы. 

45 55 “Вечный зов”. Сериал. 
47 00 Большая стирка. 

58 00 Вечерние новости. 
9825 Спасатели. Экстрен- 


вое звено. 
‚сила-3: Спид- 


е - 9. “Гараж осо- 
/бого назначения". 

22.80 Ночное “Время”. 
зация. 


- фильм “Распутин”. 


10.15 "Каменская: Шестер- 
ки умирают первыми”. 2-я 


Приключенческий 


РТР 


6.00, 7.00, 8.00, 9.00 Вести. 
6.15 “Верность любви”. 
6.45 Православный кален- 
дарь. 
*6.50 Факты минувшего дня: 
7.15 Телепузики 
7.40 Семейные новости. 
*7.50 Пресс-релиз. 
8.15 Экспертиза РТР. 
8.30 Национальный доход. 
8.35 Мультфильмы. 
*8.50 Доброе утро, губерния! 
9.15 “Семейные тайны”. 
10.10 Диалоги о животных. 
11.00 Вести. 
11.30 “Санта-Барбара”. 
12.25 “Возвращение в Эдем”. 
*13.30 “КоМод”. 
14.00 Вести. 
14.30 “Крылья любви". 
15.25 “Дикий ангел”. Сериал. 
16.20 “Простые истины". 
17.00 Вести. 
*17.30 Новости. . 
*17.35 “Час губернатора’. 
Прямая линия с участием гу- 
бернатора Саратовской об- 
ласти Д-Ф:дяцкова: 
ы я ерния”. 
71850 рРУзговор начистоту. 
19.00 “Московские окна. 
20.00 Вести. 
*20.35 Вечерние новости. 
20.55 “Семейные тайны. „ 


22.00 Док. фильм “Беларусь”. 
23.00 Вести. 


*23.30 Факты минувшего дня. 
23.40 Л.Нильсен в остросю- 
жетном фильме “Гонконгский 


Клинск”. 
НТВ 


6.00 Сегодня утром. 

8.55 “Скорая помощь”. 

10.00, 12.00, 14.00 Сегодня. 
10.30 Алчность. 

11.15 Путешествия натурали- 
ста. 

12.20 “Покровские ворота”. 
2-я серия. 

14.25 Криминал. 

14.40 Афиша. 

14.45 Сериал. 

16.00, 19.00 Сегодня. 

16.30 “Салон красоты”. 
17.35 “День рождения Бур- 
жуя-2".Сериал. 

18.40 Криминал. 

19.50 Футбол. Лига чемпио- 
нов.. “Локомотив” (Москва! — 
“Реал” (Мадрид, Испания). 
22.00 Сегодня. Ы 
22.55 “Скорая помощь . 

0.05 Сегодня. 

0.30 Гордон. 


1.15 Дневник Лиги чемпионов. 
арау (Англия) — 
руссия” (Дортмунд, Герма- 


НИЯ). 
ТВЦ 


6.00, 7.30 Настроение. 
8.50 Газетный дождь. 


дея 


Фу а га чемпионов. — 
1.55 Футбол. Лигг в. 


9.05 “Тихие страсти “Магда- 
лены”. Сериал. 

10.05 Особая папка. 

10.40 Телемагазин. 

11.00 События. 

11.15 Петровка, 38. 

11.25 Дата. 

12.15 Уроки русского. 

12.30 “Мелочи жизни”. 


14.15 “Инспектор Кресс”. 

15.20 Телемагазин. 

16.30 Ступеньки. 

17.00 События. 

17.15 Москва Гиляровского. 

17.45 Я - мама. 

19.50 Пять минут деловой 

Москвы. 

19:00 Сериал. 

20.00:События. 

20.15 Лицом к городу. 

21.30 "Бармен из "Золотого 

якоря”. Детектив... 

23.15 Времечко. 

23.45 Петровка, 38. 

0.00 События. 

0.20 Ночной полет. 

:0.55 Открытый прве 
50 “Операция “ 


г 7.2 Е 
Дорожный патруль. 
9.00, 11.00 Бру, 


.45 
0, 
0 Тушите свет. 
0 
5, 


Назло. 


6 
7 
8 
8 а 
9 19.45 “Сыщики”.. 


0 
4 
5 
2 


да эп Пеповая Москва. 


озмездие”. 


10.25 Без галстука. 

11.25 Забытый полк. 

12.25 Катастрофы недели. 
13.00, 15.00, 17.00 Сейчас. 
13.20 “Детектив Нэш Брид- 
жес”. Сериал. 

14.20 За стеклом. 

15.25 Телемагазин. 

15.35 Дорожный патруль. 
15.55 100 чудес света. 

17.35 “Самые громкие пре- 
ступления ХХ века”. 

ии да стеклом. 

5 орожный патруль. 
19.00 Саратовская ае 
МОСТЬ. 

21.00 Сейчас. 

21.35 Тушите свет. 

21.50 „Улицы разбитых фона- 
рей |1”. Сериал. 

23.00 Грани. 

23.45 Без протокола. 

0:40 За стеклом. 

1.10 Дорожный патруль. 


, РЕМ-ТУ 

:00, 17.30 “Икс-мен” у 
7:30; (тооно 
8.00, 16:00 “Таинствани, 
рыцари Т! а Ног” 


12.30 Случайный свид 
13.15 Телемагазин. 
13.45, 22.50 “Пяты 
15.00 “Секретные ма: 
17.55 "Чертенок”. Сі 
20.00 “Симпсоны 
20.30 “Жизнь п 
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6.00 “Доброе утро”. 

9.00 оо р 

9.15, 19.00 “Земля любви”. 
10.15 “Убойная сила-3: Пре- 
дел прочности”. Сериал. 
11.20 Спасатели. Экстрен- 
НЫЙ вызов. 

11.50 Библиомания. 

12.00 Новости. 

12.15 Луи де Фюнес в мелод- 
раме Кр. 
14.20 Добрый день. 

15.00 Новости. 

15.15 Семь бед - один ответ. 
15.30 Программа “100%”. 
15:55 “Вечный зов”. Сериал. 
17.00 Большая стирка. 
18:00 Вечерние новости. 
18.25 Смехопанорама. 
20.00 Кто хочет стать мил- 
лионером? 

21.00 Время. 

21.35 “Убойная сила-3: Закон 
перспективы”. Сериал. 
22.45 Как это было. “Вторые 
похороны Сталина”. 1961 год. 
23.30 Ночное “Время”. ` 
0.00 Русский экстрим. 

0.35 Ч.Шин в боевике “Залож- 


ники”. 
РТР 


6.00, 7.00, 8.00, 9.00 Вести. 


Четверг 
1 ноября 
ОРТ 


6.00 Телеканал “Доброе 
Ро”. 

19.00 Новости. 

19:15 “Земля любви”. Сериал. 
”. Сериал. х 
20: Смехопанорама. 

1.50 Библиомания. 


3 эомная сипа-3: Спид- 


5 “Убойная сила-3: Спид-- 


риал. 


В ААА У 
рния”. 


овор.начи ? 
коноиб А (етот, 


52:05 0 
` [0] 
53:00 


Вечерние новости, 
емейные тайны”. 


к. фильм "Беларусь" 
ести. БУБУ 


6.15 "Верность любви” 
6.45 Православный к. 
дарь, ный кален- 
6:50 Факты мин вшего 

7.15 Телепузики” А 
7. Семейные новости. 
7.50 Пресс-релиз. 

8.15 Экспертиза РТР. 

8.30 Национальный доход. 
8.50 Доброе утро, губерния! 
9.15 “Семейные тайны”. 
10.10 Диалоги о животных, 
11.00 Вести. 

11.30 “Санта-Барбара”. 
12.25 “Возвращение в Эдем”. 
^13:30 “КоМод”. 

14.00 Вести. 

14.30 “Крылья любви”. 

15.25 “Дикий ангел”. Сериал. 
16.20 “Простые истины” 
17.00 Вести. 

^17.30 Новости. 

*17.35 “Не похожий на тебя". 
^18.00 Спрос. 

^18.30 “Губерния”. 

*18.50 Разговор начистоту. 
20.00 Вести. 

*20.35 Вечерние новости. 
20.55 “Семейные тайны". 
23.00 Вести. 

^23.30 Факты минувшего дня. 
23.40 Остросюжетный фильм 
“Хэллоуин: 20 лет спустя”. 


НТВ 


6.00 Сегодня утром. 

8.55 “Скорая помощь”. 

10.00 Сегодня. 

10.25 Шоу Елены Степаненко. 
11.10 Профессия - репортер. 


1,1 Дневник Лиги чемпионов 

3.55, Футбол, Лига чемпионов. 
дверпуль” (Англия), — "Бо. 

иие (Дортыслия) Я 

ТВЦ 

6.00, 7.30 Настроение 

8.50 Газетный Дождь. | 


11.30 Среда. 

12.00 СРО, 

12.25 “Берегите женщин”. 1-я 
серия. Муз. комедия. 

14.00 Сегодня. 

14.25 Криминал. 

14.40 Афиша. 

14.50 СЕРИАЛ. 

16.00 Сегодня, 

16.30 “Взбесившийся авто- 
бус”. Остросюжетный фильм. 
18.40 Криминал. 

19.00 Сегодня. 

19.35 Герой дня, 

19.55 “День рождения Бур- 
жуя-2". Сериал. 
21.00 Алчность. 

22.00 Сегодня. 

22.35 Футбол. Лига чемпио- 
нов. “Фейеноорд” (Нидерлан- 
ды) — "Спартак" ( осква) 
0.50 Третий тайм, 

1.50 Гордон. 

2.25 Футбол. Лига чемпионов 
“Селтик” (Шотландия) 
“Ювентус” (Италия). 


ТВЦ, 

6.00, 7.30 Настроение. 
8.50 Газетный дождь. 
9.05 “Тиххие. страсти “Магда- 
лены”. Сериал. 

10.10 Квадратные метры. 
10.25 “Москва за нами...” 
10.40 Телемагазин. 

11.00 События. А 

11.15 Петровка, 38 

11.25 Дата. 

12.15 Уроки русского. 
12.30 “Мелочи жизни”. 


Уо Открытый проект. 
1.50 “Операция * Оо 
ТВ-6 — 
8.45 Дорожный патруль. ^ 
700 086 11.00 сае 
8.50 азло. 
9.25, 19.45 “Сыщики". 


-30 Деловая Москва. 
События. 
нспектор Кресс”. 
Телемагазин о 
Ультфил н 
17.00 ОБИ ны 
17.15 Москва Гиляровского. 


17.45 Полет на “Г - 
харя”. д Гнездом глу 


19.50 Пять минут деловой 

Москвы. 

19.00 Сериал. 

20.00 События. 

20.40 Хоккей. “Динамо”(Мос- 

ква) - “Локомотив” (Ярос- 

лавль). 

22.40 Российские тайны: 

расследование ТВЦ. 

23.15 Времечко. 

23.45 Петровка, 38. 

0.00 События. 

0.20 Ночной полет. 

0.55 Открытый проект. 

1.50 "Операция “Возмездие”. 
ТВ-6 

5 Дорожный патруль. 

0, 9.00, 11.00 Сейчас. 

0 День за днем. 

0 Тушите свет. 

50 Назло. 

9.25 "Сыщики". Сериал. 

10.30 Завтрак с Соловьевым. 

11.25 "Улицы разбитых фона- 

рей |". Сериал: 

12.25 Просто звери. 

13.00 Сейчас. 

13.20 "Детектив Нэш Бриджес”. 

14.20 За стеклом. 


З 
:0 
15 
.2 
3 


6.4 
7.0 
17211 
8.4 
8. 


8.00, 16.00 “Таинственные 
ыцари Тир На Ног”. Сериал. 


.30, 16.30 * 


ашки". 
9:90 13:00, 19.00, 0.00 “24”. _ 


5 Телеспецназ. 
9.30 Ф 
10.00 
евик, 
12.10 Метро. 


ольный курьер. 


15.00, 17.00, 19.00 Сейчас. 
15.25 Телемагазин. 

15.35 Дорожный патруль. 
15.55 100 чудес: света. 
17.35 “Самые громкие пре- 
ступления ХХ века". 

18.10 За стеклом. 

18.40 Дорожный патруль. 
19.45 “Сыщики”. Сериал. 
21.00 Сейчас. 

21.35 Тушите свет. 

21.50 “Улицы разбитых фона- 
рей 11". Сериал. 

23.00 Грани. 

23.45 Без протокола. 

0.40 За стеклом. 

1.10 Дорожный патруль. 


ВКЕМ-ТУ 


7.00, 17.30 “Икс-мен”. 

7.30, 17.00 "Шкодливый пес”. 
8.00, 16.00 “Таинственные 
рыцари Тир На Ног”. Сериал. 
8.30, 16.30 “Мурашки”. 

9.00 “24”. 

9.15 Телеспецназ. 

9.30 Военная тайна. 

10.00 “Жизнь прекрасна". 
Трагикомедия. 

12.30 Случайный свидетель. 
13.00 “24”. 


13.15 Телемагазин. 

13.45 “Пятый угол”. Сериал. 
15.00 “Баффи”. Сериал. 
17.55 “Чертенок”. Сериал. 
19.00 “24”. 

20.00 “Симпсоны”. 

20.30 “Гладиатор”. Боевик. 


22.50 “Пятый угол”. Сериал. 


19.00 “Земля любви”. Сериал. 
20.00 Слабое звено. 

21.00 Время. 

21.35 “Каменская: Смерть и 
немного любви”. 1-я серия. 
22.40 Человек и закон. 
23.30 Ночное “Время”. 

0.00 “Ночная смена” Дмитрия 
Диброва: 


РТР 


00, 7.00, 8.00, 9.00 Вести. 
15 “Верность любви". 
45 Православный кален- 
дарь. 
*6.50 Факты минувшего дня. 
7.15 Телепузики, 
7-40 Семейные новости. · 
*7.50 Пресс-релиз. 
8.15 Экспертиза РТР: 
8.30 Национальный доход. 
. 8.35 Открытая таможня. 
*8.50 Доброе утро, губерния! 
9.15 “Семейные тайны”. Се- 


6. 
6. 
6. 


10.10 Диалоги о животных. 
11.00 Вести. 

11.30 "Санта-Барбара". ў 
12.25 "Возвращение в Эдем". 
Сериал. 

*13.30 Из первых уст. 

14.00 Вести. 

14:30 “Крылья любви". 

15.25 "Дикий ангел". Сериал. 
16.20 “Простые истины”. Се- 
риал! 

17.00 Вести. 

*17.30 Новости. 

^17.35 Три желания. 

18.00 Рыболов. 

*18.30 “Губерния”. Информа- 
ционная программа. 

*18.50 Разговор начистоту. 
19.00 “Московские окна”. 
Сериал. 

20.00: Вести. 

*20.35 Вечерние новости. 
20.55 “Семейные тайны”. Се- 
риал. 

23.00 Вести. 


*23.30 Факты минувшего дня. 
23.40 “Карты, деньги, два 
ствола”. Иронический бое- 


"нтв 


6.00 Сегодня утром. 

8.55 Без рецепта. 

9.25 Ох, уж эти дети! 

10:00 Сегодня. 

10.30 Алчность. 

11.15 Квартирный вопрос. 
12.00 Сегодня. 

12.20 “Берегите женщин”. 
2-я серия. 

14.00 Сегодня. 

14.25 Криминал. 

14.40 Афиша. 

14.45 СЕРИАЛ. 

16.00 Сегодня. 

16.30 “Салон красоты". 
17.30 “День рождения Бур- 
жуя-2". Сериал. 

18.40 Криминал. 

19.00 Сегодня. 


ч 


19.35 Герой дня. 

19:55 "День рождения Бур- 
жуя-2”. Сериал. 

21.00 Внимание! Розыск! 
22.00 Сегодня. 

22.55 Совершенно секретно. 
Информация к размышлению. 
0.00 Сегодня. 

0.25 Гордон. 


ТВЦ 

6.00, 7.30 Настроение. 
8.50 Газетный дождь. 
9.05 “Тихие страсти “Магда- 
аа 

Е пешите делать добро.. 
10.25 “Москва за С 
10.40 Телемагазин. 
11.00 События. 
11.15 Петровка, 38. 
11.25 Дата. 
12.15 Уроки русского. 


12.30 “Мелочи жизни”. я 


13.30 Деловая Москва. 
14.00 События. 


раг моего врага". Бо- 


7.00 Программа му. 


мов. 
7.30, 13.30, 23.20 ТЕ! 
Новости. е, 
8.00 “Беверли Хиллз 9021 
9.00 “Приключения Вуди и. 
друзей’. Мультсериал. 

9.30 “Мамука”. Сериал. —— 
10.30 Худ. фильм “Рассказ о | 
привидениях?. М 

13.00 “Морк и Минди". 18 
14.00 “Частный детектив | 
Магнум”. Сериал. Па 
15.00 “Приключения Вуди и | 
его друзей". Мультсериал. | 
15.30 “Альф”. Мультсериал. | 
16.00 “Бэтмен”. и 
16.30 “Сильвестр и Твитти”. 
Мультсериал. 

17.00 “Удивительные стран- 
ствия Геракла”. Сериал. 
18.00 СВ-шоу. 

18.30 Комедия “Чудеса на- 
уки". 

19.00 Муз. календарь. 
20.00 “Мамука”. Сериал. = 
21.00 Худ. фильм “Люди под. 
лестницей". 

23.30 “Чудеса науки". 
0.00 “З{аг\гек - Звездный путь”. 
Сериал. с р 
1.00 Стильные штучки. 
1.30 “Веселая компания”. 


14.15 “Инспектор `Кресс". | 
Сериал. 

15.20 Телемагазин. 
16.30 Команда на Марс. 
17.00 События. 
17.15 Москва Гиляро 
17.45 Двойной по 
19.50 Пять минут 
Москвы. 

19.00 Сериал. = 
20.00 События — 


100 Сейчас. 
0 “Детектив Нэш Брид- 


5.35 Дорожный патруль. 
.55 100 чудес света. 


6.00 “Доброе утро”. 

19.00. Новости. 

19.15, 19.00 “Земля любви”. 
10.15 “Убойная сила-3: Закон 
перспективы”. Сериал. 
11.20 Сами с усами. 

11.50 Бибпиомания. 

12.00 Новости. 

12 15 Л.Гурченко и Е.Леонов 
в фильме “Шаг навстречу”. 
13.45 “Мастер без Маргари- 
ты”. репортаж. 

14.05 Добрый день. 

15:00 Новости. 

15.20 Комедия “Большие не- 
приятности маленького авто- 
мобиля”. 

17.00 Жди меня. 

18.00 Вечерние новости. 
18.25 Документальный де- 
тектив. 

20.00 Поле чудес. 

21.00 Время. 

21.35 “Каменская: Смерть и 
немного любви”. 2-я серия. 
22.40 Ч.Норрис в боевике 
“Человек президента”. 

0.35 Ночное “Время”. 

0.55 П.Броснан в триллере 
“Жертва любви”. 


РТР 


6.00, 7.00, 8.00, 9.00 Вести. 
6.15 “Верность любви". 
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17.00 Сейчас. 

17.35 "Самые громкие пре- 
ступления ХХ века”. 

18.10 За стеклом. 


18.40 Дорожный п 
19.00 Сейчас. АТТЫ 


19.45 "Тайны следствия". 


0.40 За стеклом. 
1.10 Дорожный патруль. 


ВКЕМ-ТУ 


7.00, 17.30 "Икс-мен". Мульт- 
сериал. 

7.30, 17.00 “Шкодливый пес”. 
Мультсериал. 

8.00, 16.00 "Таинственные 
рыцари Тир На Ног". Сериал. 
8.30, 16.30 “Мурашки”. Сери- 


ал. 
9.00 "24". 

9.15 Телеспецназ. 

9.30 Несчастный случай. 
10.00 “Гладиатор”. Боевик. 
12.00 Клуб “Белый попугай” 
12.30 Случайный свидетель. 
13.00 “24”. 


13.15 Телемагазин. 

13.45 "Пятый угол". Сериал. 
15.00 "Баффи". Сериал. 
17.55 “Чертенок”. Сериал. 
19.00 "24". 

20.00 Футбол. Кубок УЕФА. 
“Динамо” (Москва) — "Глазго 
Рейнджерс" (Шотландия). 
22.10 “Симпсоны”. 

22.40 “Пятый угол”. Сериал. 
0.00 “24”. 

0.30 Телеспецназ. 

0.45 “Сладкий экстаз”. Драма. 


СТС /ТТВ 


7.00 Программа мультфиль- 
мов. 


7.30, 13.30, 19.30, 23.20 Т 
ЛЕКОМ. Новости. Я 
8.00 "Беверли Хиллз 90210". _ 
Сериал. 

9.00, 15.00 “Приключения 
Вуди и его друзей”. 

9.30 “Мамука”. Сериал. 
10.30 Худ. фильм “Люди под 
лестницей". 

13.00 “Морк и Минди". 
14.00 “Частный детектив 
Магнум”. Сериал. 

15.30 “Альф”. Мультсериал. 
16.00 “Бэтмен". 

16.30 “Сильвестр и Твитги". 
Мультсериал. 

17.00 “Удивительные стран- 


6.45 Православный кален- 
дарь. 

*6.50 Факты минувшего дня. 
7.15 Телепузики. 

7.40 Семейные новости. 
7.50 Пресс-релиз. 

8.15 Экспертиза РТР. 

8.30 Национальный доход. 
8.35 Тысяча и один день. 
8.50 Доброе утро, губерния! 
9.15 “Семейные тайны”. 
10.10 Первый фестиваль 
старого кино в Сочи. 

11.00 Вести. 

11.30 “Санта-Барбара”. 
12.25 “Возвращение в Эдем”. 
*13.30 “КоМод”. 

14.00 Вести. 

14.30 “Крылья любви”. 

15.25 “Дикий ангел". Сериал. 
16.20 “Простые истины”. 
17.00 Вести. 

*17.30 Новости. 

*17.35 “Маркиза”. Телеигра. 

Часть 1-я. 

*18.30 “Губерния”. 

*18.50 Разговор начистоту. 

19.00 “Московские окна”. 

20.00 Вести. 

*20.35 Вечерние новости. ‚ 

20.55 Н.Басков. “Мне — 25". 

0.05 Д.Суэйн, Дж.Айронс в 

фильме “Лолита”. 


НТВ 


6.00 Сегодня утром. 
8.55 Очная ставка. 

9.25 Большие родители. 
0.00 Сегодня. 

0.30 Внимание! Розыск! 
1.15 Я и моя собака. 


12.00 Сегодня. 

12.20 “Вопреки всему!” Де- 
тектив. 

14.00 Сегодня. 

14.25 Криминал. 

14.40 Афиша. 

14.50 Продолжение следует... 
16.00 Сегодня. 

16.30 "Салон красоты". 
17.35 Пепси-чарт, 

18.30 Криминал. 

19.00 Сегодня. 

19.40 Свобода слова. 

21.10 Криминальная Россия 
“Убийственная страсть". 
1-я серия. 

22.00 Сегодня. 

22.45 Женский взгляд. 

23.30 “Ночная смена”. Фильм 


ужасов. 
ТВЦ, 


6.00, 7.30 Настроение. 

8.50 Газетный дождь. 

9.05 “Тихие страсти “Магда- 
лены”. Сериал. 

10.10 Российские тайны: 
расследование ТВЦ. 

10.40 Телемагазин. 

11.00 События. 

11.15 Петровка, 38. 

11.25 Дата. 

12.15 Уроки русского. 

12.30 “Мелочи жизни”. 

13.30 Деловая Москва. 
14.00 События. 

14.15 “Инспектор. Кресс”. 
15.20 Телемагазин. 

16.30 Идущие вперед. 

17.00 События. 

17.15 Москва Гиляровского. 


17.45 Горько! 
19.50 Пять минут деловой 
Москвы. 
19.00 Сериал. 
20.00 События. 
20.45 Мини-футбол. “Дина” 
(Россия) - "Ульбра" (Бразилия). 
22.30 Детектив-шоу. 
23,15 Времечко. 
23.45 Петровка, 38. 
0.00 События. 
0.20 Русский век. 
1.00 "Сплошные неприятнос- 
ти”. Комедия, 
ТВ-6 
:45 Дорожный патруль. 
0, 9.00, 11.00 Сейчас. 
0 День за днем. 
0 Тушите свет. 
0 Назло. 
9.25 "Тайны следствия”. 
10.20 Мое кино. 
11.25 "Улицы разбитых фона- 
рей 11". Сериал. 
12.25 За гранью возможного. 
13.00 Сейчас. 
13.20 “Детектив Нэш Брид- 
жес”. Сериал. 
14.20 За стеклом. 
15.00 Сейчас. 
15.25 Телемагазин. 
15.35 Дорожный патруль. 
15.55 100 чудес света. 
17.00 Сейчас. 
17.35 “Самые громкие пре- 
ступления ХХ века". 
18.10 За стеклом. 
18.40 Дорожный патруль. 
19.00 Саратовская недвижи- 
мость. 


6.4 
7.0 
7.1 
8.4 
8.5 


риал. 
8.20 Телепузики. 
8.45 Папа, мама, я — 


спортивная семья. 
9.30 Золотой ключ. 
9.50 Почта РТР. 
10.25 Доброе утро, страна: 
11.00 Сто к одному. _ 

11.55 Рядом с тобой. 


лирнова, А.Папа- 


до о иле пии 


10.15 Криминал. Чистосер- 


дечное признание. 


10.50 Женский взгляд. 


11.25 Квартирный вопрос. 


12.00 Сегодня: 


12.25 Мир кино. 
14.25  Пуешествия натурали- 


ста. 
15.00 Своя игра. 


17.55 “Авария - дочь мента”. 


тепанен- | 


14.30 Обложка года. Е 
15.30 Мини-футбол. “Дина 

(Россия) - “Каха Сеговия? (Ис- 
пания). 

17.20 Антимония. 

19.05 “После шока”. Сериал. 
20.00 Постскриптум. 

20.55 "Возвращение резиден- 
та”. 1-я серия. 
22.25 Великая иллюзия 


(оу > 
0.20 Поздний ужин. 
п 2Е “пам ночных призраков . 


19.45 “Тайны следствия”. Се- 
риал. 

21.00 Глас народа. 

22.20 “Улицы разбитых фона- 
рей 112. Сериал. 

23.30 Г] рани 

0.10 “Вдали от Родины". 
Фильм 1. 

1.15 За стеклом. 

1.50 Дорожный патруль. 


РЕМ-ТУ 


7.00, 17.30 “Икс-мен”. Мульт- 
сериал. 

7.30, 17.00 “Шкодливый пес”. 
Мультсериал. 

8.00, 16.00 “Таинственные 
рыцари Тир На Ног". Сериал. 
8.30, 16.30 “Мурашки”. Сери- 
ал. 

9.00 “24”. 

9.15 Телеспецназ. 

9.30 Свет и тень. 

О ЧУ 

10.00 “Стукач”. Триллер. 
12.30 Случайный свидетель. 
13.00 “24”. 

13.15 Телемагазин. 

13.45 “Пятый угол”. Сериал. 
15.00 “Симулятор”. Сериал. 
17.55 “Чертенок”. Сериал. 
19.00 “24”. .. 
20.00 “Симпсоны”. Мультсе- 


риал. 
20.30 “Чистильщик Джек". Бо- 
евик. 

22.40 “Секретные материа- 
лы”. Сериал. 

23.50 НЛО: жизнь за колючей 


проволокой. 
0.30 “Метро”. 
0.45 “Сонатина! 


8.00 “Беверли Хиллз 90. 
Сериал. 
9.00 “Приключения 
его друзей”. Мультсер 
9.30 “Мамука”. Сериал 
10.30 Худ. фильм ри‹ 
13.00 Комедия “Морк и 


ди”. 
14.00 “Частный де 
Магнум”. Сериал. | 
15.00 “Приключе вх 
его друзей”. Мультсер 
15.30 “Альф”. Мул 
16.00 “Бэтмен”. 


ал. 
16.30 “Сильвестр, 
Мультсериал. — 
17.00 “Удивител 

ствия Гер. 


20.30 “Тайны сле 
Сериал. 

21.45 Итого. 

22.15 За стеклом. = 
23.25 “Из жизни начальника 
уголовного розыска”. Детек- 


дствия”. 


тив. - ў 
о! “Первая волна-3”. Сери- | 


11.05 40 лет шутя. квн 
12.00 В мире ЕЯ 
12.45 Здоровье. 
13.30 Боевик 
“Свобода”. 
14.30 Дисней-клуб: “Все о 
Микки-Маусе”. 
15.00 Новости. 
15.10 Остросюжетный 
фильм “Размах крыльев”. 
17.00 Большая стирка. 
18.00 Вечерние новости. 
18.20 Комедия “Ужин с при- 
дурком”. 
20.00 Кто хочет стать мил- 
лионером? 
21.00 Время: 
21.40 Ш.Коннори и Н.Кейдж 
в боевике “Скала”. 
0.10 Боевик “Братья Блюз”. 


РТР 


6.55 Диалоги о рыбалке. 
7.25 “Затерянный мир". Се- 


“Операция 


1025 Дава РТР, 
. оброе утро, страна! 
о Сто к одному. Ф 

:55 Рядом с т й. 

12.50 “Тайный ой. Детек- 
тивный сериал. 

14.00 Вести. 

14.20 Л.Смирнова, А.Папа- 
нов, Е.Естигнеев в комедии 
Е ача”. 

16.00 "Губерния. Семь дней". 
Информационно-аналити: 
ческая программа, 

“1649  ЧУндомар, 
Ў арк | 
часть ДРА ркиза”. Телеигра. 

8:00 Моя семья 
18.55 Аншлаг | 
20.00 Вести. 
20.25 Зеркало. 
21 .00 Дж.Чан в комедии “Шан- 
хайский полдень”. 

23.20 Б.Уиллис В драме “Ше- 
стое чувство”. 

1.30 Горячая десятка. 


НТВ 


6.10 “Взбесившийся автобус”. 
Остросюжетный фильм. 
8.00 Сегодня. 

8.15 Улица Сезам. 

8.40 Большие родители. 
9.15 Без рецепта. 

10.00 Сегодня. 


12.25 Мир кино, 

14.25 Путешествия натурали- 
ста, 

15.00 Св Я 

16:00 АДАД: 

16.25 Очная ставка. 

17.00 Шоу Елены Степанен- 
ко 


17.55 “Авария - дочь мента”, 
пошу а иая драма. 

:55 “Первый удар”. Боевик 
22100 а Е 

.30 Профессия - репортер, 
23.15 Цвет ночи. а 
23.50 Худ. фильм "Между 
ног 


2.10 Кома. 


ТВЦ 
7.05 “Все народы России”. 
Тувинцы. У 
7.30 Мультфильм. 
8.05 Отчего, почему? 
9.45 Как вам это нравится?! 
10.15 Наш сад. 
10.30 В последнюю минуту. 
11.00 События, 
11.15 Городское собрание. 
12.00 “Король-олень”. Сказ- 
ка 
13.10 Мультфильм. 
13.20 “Мир дикой природы”. 
14.00 События. 
14.20 Денежный вопрос. 


17,20 Антимония. 

19.05 "После шока”. Сериал. 
20:00 Постскриптум. 

20.55 “Возвращение резиден- 
та”. 1-я серия 


22.25 Великая иплюзия. 


23:15 События. 

23.30 ХОРОШО, БЫков. 
23.45 Мода поп-ѕ(ор. 

0.20 Поздний ужин. 

0.35 “Дом ночных призраков". 


Триллер. 

ТВ-6 
7.15 Дорожный патруль. 
7.25 “Свинарка и пастух”. Ко- 
медия. 
8.55 “Тайны следствия". Се- 
риал. 
9.55 Нравы. 
11.00 Сейчас. 
11.30. Просто звери. 
12.15 “Добровольцы”. Худ. 
фильм. 
14.05 За стеклом. 
14.35 Дорожный патруль. 
15.00 Сейчас. 
15.25 Сеть. 
16.05 Антология преступле- 
НИИ. 
16.55 Дачники. 
17.50 “Идеальная пара”. Се- 
риал. 
19.00 Сейчас. 
19.50 Один день. 


м. 


23.25 “Из жизни начальника 
уголовного розыска”, Детек- 


тив. у р 
1.15 “Первая волна-3”. Сери- | 


210 РЕМ? ту" 
РЕМ- 

7.00 Музыкальный канал. 

8.00 Параллели. 

8,15 В гостях у Тофика. 

8.30 "Инспектор Гаджет”. 

Мультсериал. 

9.00 “Джин Джин из страны 

Пандаленд”. Мультсериал. 

9.30 “Симпсоны”. 

10.30 “Баффи”. Сериал. 

11.30 “Пятый угол”. Сериал. 

13.50 “Убить невидимку”. До- 

к.фильм. 

14.30 “Последняя реликвия”. 

Худ. фильм. 

16.25 Несчастный случай. 

17.00 “Человек-паук”. Мульт- 


ал. 
10.45 
сериал. Е 
11.00 “Как дела. 


териалы”. Сериал. 
12.00 Худ. фильм 


щие страх”. м 
14:30 Давайте жить о 


но! 

15.00 Мировой реслинг. 
16.00 Комедийный 
16.30 Филимонов + 
ния. 
17.00 СВ-шоу. 
17.30 Полное мамаду! 
18.15 Музыкальный ка 


сериал. дарь. 

17.50 “Серебряная свадьба". 18.30 Шоу-бизнес. 
Сериал. 19.00 Сделай мне смешно. 
19.00 “24”. 19.30 Молодожены. 


20.00 “Человек-невидимка”. 
Сериал. 
21.00 Худ. фильм “Прокля- | 
тие деревни Мидвич”. Б 
23.30 Худ. фильм “Ностра- 
дамус”. 

1.45 Мировой респинг 


19.30 “Радиочастота убий- 
ства". Триллер. 

21.50 “Репликант”. Боевик. 
0.10 “24”. 

0.25 Ближний круг. 

1.00 “Чистильщик Джек”. Бо- 
евик. 


Воскресенье 
4 ноября 
ОРТ 


8.00 Новости. 
8.10 Служу России! 
8.40 Дисней-клуб: “Русалоч- 
ка”. 
9.05 Утренняя звезда. 
9.50 Библиомания. 
10.00 Новости. 
10.10 Непутевые заметки. 
10.30 Пока все дома. — 
11.05 КВН-2001. Первый по- 
луфинал. 
13.30 Умницы и умники. 
13.55 Сами с усами. У 
14.30 Дисней-клуб: “Черный 
плащ”. 
15.00 Новости. 

10 Ералаш. 
оо И Алферова, А.Булда- 
ков в приключенческом 
фильме “Пароль знали двое". 
17.00 “Живая природа. Голу- 
бая бездна". 
18.00 Вечерние н 
18.20 Комедия 
сила”. 
19.25 


овости: 
“убойная 


“Крестный отец”. ХУД. 


РТР 


6.50 Фильм — детям “Кара- 
кум". 

8.20 Телепузики. 

8.50 Русское лото. 

9.40 ТВ Бинго шоу. 

10.20 Доброе утро, страна! 
11.00 Сам себе режиссер. 
11.55 Городок. Ретро. 

12.35 Федерация | 

13.10 Парламентский час. 
14.00 Вести. 

14.20 Диалоги о животных. 
15.25 Вокруг света. _ 

16.30 “Том и Джерри”. Мульт- 
сериал. 7 

16.50 “Комиссар Рекс”. Сери- 


ал. 
17.55 ТВ Бинго новости. 
18.00 Два рояля. 

18.55 Аншлаг. 

0.00 Вести недели. я 
РЕ: Д.певцов в боевике “По 
прозвищу Зверь . 
22.45 С.Баллоквт 


“Сеть”. 
О Спорт за неделю: 


ТВ 


6.35 “Первый удар”. Боевик. 
8.00 Сегодня. 

8.15 Улица Сезам. „ 
8.40 Ох, уж эти дети! 

9.10 Пепси-чарт. 

10.00 Сегодня: о бургской 


“Сыщик 1 
10.15 ия". Иронический де 


риллере 


тектив. 
12.00 Сегодня. 

12.30 “Пять минут страха". 
Детектив. 

14.20 Служба спасения. 
14.55 Своя игра. 

16.00 Сегодня. 

16.25 Я и моя собака. 

17.20 Продолжение следует... 
18.15 Криминальная Россия. 
“Убийственная страсть". 1-я 
серия. 

18.55 “Удар лотоса". Боевик. 
21.00 Намедни. 

22.15 Куклы. 

22.35 “Хакеры”. Остросюжет- 
ный фильм. 

0.45 Журнал Лиги чемпионов. 


ТВЦ 

7.05 “Все народы России”. 
Адыги. 
7.30 Земля Иисуса. 
8.00 Отчего, почему? 
9.45 Полевая почта. 
10.15 Лакомый кусочек. 
10.30 Мультфильм: 
11:00 Московская неделя. 
11.25 Деловая лихорадка. , 
11.40 “Неисправимый лгун“ 
Комедия. 

льтфильм“ 
аро ие Борис 
Ноткин”, Сергей Гармаш: 


обытия. 
и Е. зимы в НИЦЦЕ. 
14.55 21 кабинет. се 
16.15 Слушается дело. 


17.05 Мини-футбол. “Дина” 
(Россия) - “Плайяс де Касте- 
льон” (Испания). 

19.00 “После шока”. Сериал. 
20.00 Момент истины. 
21.05 “Возвращение резиден- 
та”. 2-я серия. 

22.35 События: 

22.45 Спортивный экспресс. 
23.20 Деликатесы. 

23.50 Золотая фишка. 

0.45 Чемпионат мира по шос- 
сейно-кольцевым мотогон- 
кам. Пран-при Бразилии. 

ТВ-6 

6.55 Дорожный патруль. 
7.10 “Из жизни начальника 
уголовного розыска". Детек- 
тив. 

8.50 “Идеальная пара". Сери- 
ал. 

9.55 Ѕіаг Старт. 

10.30 Все в сад! 

11:00; Сейчас. 

11.30 Завтрак: 

12.05 “Гонщики”. Худ. фильм. 
13.45 Мое кино. 

14.30 Телемагазин. 

14.40 Дорожный патруль. 
15.00 Сейчас, 

15.25 Катастрофы недели. 
16.00 В нашу гавань заходи- 
ли корабли. 

17.05 Вы очевидец. е" 
17.50 “Тайны следствия . 
Сериал: ) 

19.00 Итоги: 


20.30 “Тайны следствия“. 
Сериал. 

21.45 Обратный отсчет. 
22.45 За стеклом. 

23.25 Земля — воздух. 

0.30 “Первая волна-3". Сери- 


СТС /ТТВ 


8.00 Один в кубе. 

8.30 Отражение. 

9:00 ТЕЛЕКОМ. Новости. 
9.30 Улица Сезам. 


ал. у 10.00 “Флиппер и Лопака”. 

1.25 Дорожный патруль. Мультсериал. Е) . 
РЕМ-ТУ 10.30 “Пуччини”. Мультсери- 

7.00 Музыкальный канал апаа: 

8.00 “1/52”. 10.45 “Ники Перри”. Мульт- 

8.15 В гостях у Тофика. сериал. 

8.30 “Инспектор Гаджет”. 11.00 “Няня-мумия”. Мультсе- 

Мультсериал. риал. 


9.00 “Джин Джин из страны 
Пандаленд”. Мультсериал. 
9.30 “Симпсоны”. Мультсери- 
ал. 

10.30 “Баффи”. Сериал. 
11.30 “Пятый угол”. Сериал. 


11.30 “Зак и секретные мате- 
риалы” Сериал. 

12.00 Худ. фильм “Проклятие 
деревни Мидвич”. 

14.30 “Клеопатра 2525” Се- 


13.50 Военная тайна. ЕЕ 
14.30 “Отставной козы бара- 15:00 “Секреты семьи Арно”. 
банщик”. Трагикомедия. сериал, 
16.20 Клуб “Белый попугай". 6.00 “18 колес п У 
17.00 “Человек-паук”. Мульт- Сериал. Варени" 
сериал. 17.00 “Ан, м 
нон ачы пао сотен. Сарны 
. о. 

19.00 НЛО: жизнь за колючей то Гость в студии “Сара 
око р на м т ромечкаг. 

| енщина без имени”. с е сви 
Боевик. 20.00 “Зена - караан. 
21.50 Премьера. “Телетузи- НОВ”. Сериал. ева вои- 
ки”. > І 21.00 Худ. Фильм “ 
22.05 “Уолл-стрит”. Драма. маров”. Ночь кощ- 
1.00 “24”. 23.00 Худ 
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Консультирует ателье «Нике» 


Все дело в шляпе 


Сегодня мы поговорим о головном уборе. Общеизвестно, что именно 
он завершает ансамбль одежды. И не просто завершает, а придает опре- 
деленный характер внешности человека, выявляет образ. 

Вы, вероятно, уже заметили, что последнее время меховые доро- 
гостоящие шапки оттесняются более легкими головными уборами. 
Например, современная мода предлагает шапки и шляпы из кожи, 
замши, как натуральной, так и искуственной, слегка отделанной ме- 
хом. 

Даже с дорогим меховым пальто (шубой) современная женщина 
предпочитает носить легкую шляпу из фетра, ток. 

Не выходит из моды женская шляпа без полей — ток. В ней меня- 
ется форма донышка, линии присада (края шляпы) или пропорции 
деталей. 

Молодым мода рекомендует шапки с ушками. Модны сшитые из 
клиньев шлемы с козырьком. Для их изготовления подойдет вышед- 
шая из употребления драповая ткань, замша, кожа, как натуральная, 

так и искусственная, и другие материалы. При пошиве таких изделий 
возможны различные варианты. 
На смену мужским шапкам из дорогого меха, так называемым 


«имитациям», приходят более скромные головные убо- = 
<Фштелье <Зиже> 


ры. Снова в моде шапки-ушанки, которые не требуют 
специальной обработки на болванках. Такую шапку мо- || 
оказывает услуги 
— консультация художника-модельера, 


жет сшить любая женщина, имея необходимую выкрой- 
ку и сопутствующий материал. 
Детская шапка-«семисезонка» очень пригодится ва- 
— стол раскроя, 
шему ребенку в морозные дни. Она не пропускает ве- 
— пошив и реставрация одежды, 
тер, не слетит с головы во время игры. А самое важное : 
— замена молний, 
то. что мама для своего ребенка такую шапочку может 
Е — обработка оверлоком. 
сшить сама — из старых теплых вещей, которые всегда 
Доступные цены, отличное качество. 
найлутся лома. При этом можно использовать разные 
о ® Наш адрес: г. Балаково, 6 м-он, за магазином «Ла- 
К елаъаппликации. дья» (бывший д/к № 52). 
Часы работы: с9 до 18, кромесубботы и воскресе- 
нья, обед с 13 до 14 часов. 


Ателье «Нике» поможет вам в случае, если вы сами 
это сделать. Мы сошьем вашему малы- 
или поможем слепаты выкройку. 


К крайнему удивлению членов жюри, на проводимый 
в Англии предварительный конкурс образцовой матери 
папа В семье Петов почти все домашние 


ГАРЧРрРҶУЧРОРҶИУРЧТГЧУР 


эАписАапся и 


Пана - образцовая мама | 
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И ничего с Этим, 
увы, не сделаешь... 


Как относятся женщины к увлечению мужей ара 
ными передачами, решили проверить специалисты 
изучению общественного мнения Из ОЕ з. 

Откровенно негодует по поводу того, что мужья по 
4 часа не отрываются от экрана, почти каждая вторая 
женщина, причем большинству из них нет еще и трид- 
цати лет. А вот 70 процентов тех, кому за пятьдесят, не 
только не протестуют, что их супруги «прилипли» к теле- 
визору, но и вместе с ними смотрят спортивные пере- 
дачи — кто из интереса, кто из желания просто побыть 
рядом, а кто из бессилия изменить ситуацию- 

Интересно, что почти все опрошенные (93 процен- 
та) даже не пытаются оторвать мужчину от любимого 

зрелища. Однако 38 процентов из них на это время на- 
ходят себе другое занятие: 28 — читают, 14 — смотрят 
передачи по второму телевизору, 11— встречаются с 
подругами и лишь 9 процентов озабочены домашними 
хлопотами. Остальные уверены, что заниматься «ку- 
хонными» делами, пока их суженые развлекаются, — 
верх несправедливости. 

Впрочем, до семейных скандалов на этой почве 
дело почти не доходит. Лишь 3 процента жен «цапают- 
ся» с супругами-болельщиками и только 8 процентов 
время от времени пытаются переключить внимание 
мужей на себя. В целом же почти все довольно мудро 
полагают, что футбольные страсти любовным отнюдь 


не помеха. 


орок раз мачеха 


25 женитьб британского подданного Глеба Вульфа, 
` бывшего каскадера, а ныне баптистского проповедника, 
не разочаровали его в надежде обрести-таки семейный 
_ покой. 
Очередная претендентка в супруги уже дала свое 
согласие назамужество. Однако знает ли она, что станет 


и мачехой сорока детей мужа отего предыдущих браков? 


Ученые, занимающиеся изучением поведения 
человека, изыскивают способы улучшения памяти с по- 
мощью различных методов. Они предлагают свои образ- 
ныеаналоги памяти. Так, они сравнивают память с мыш- 
цами и утверждают, что для того, чтобы она сохраняла 
свой тонус, ее нужно постоянно тренировать. Память 
напоминает также библиотеку. Нет никакого смысла 
иметь книги, если вы не можете при надобности одну 
из них отыскать. Однако воспоминания мож- 
но хранить в мозге под различными 

«рубриками», облегчающими их 
отыскание. 

В любом материале, который 

вам предстоит заучить, необходимо \ 
выделить главное и второстепенное. 
Повышает прочность запоминания и 
волевое усилие. Сознательное отноше- 
процессу запоминания, напряжение памяти при и 
вании — важные условия стойкого запечатления полу 
ченной информации. Запоминанию ас 
ваний помогает р ны аи к. = . 
примеру, мужу, орар запоминать ово- 
ручению жены, следу 


те продукты. 
еи молочнь ания длин- 
аду ковай неримские ораторы для Вана 
А вот древ 


реч тельность Их ар. 
Н ови вс пительн 
зай т й своих домов. При этом ту 

вко 
с планиро 


у них с входной две 
часть выступления жейитд.Вп 


\ 
\ 
\ 


ние к 


оследние годы 
апоминания, ко- 
кать из памяти 


ААЛ) ААА Г т Р) БАБА ДА А, ААА 


нья, обед с 13 до 14 часов. 


\ Папа - образцовая мама _ 


К крайнему удивлению членов жюри, на проводимый 


в Англии предварительный конкурс образцовой матери 
записался и... папа. В семье Петов почти все домашние 
обязанности взял на себя Ричард, поскольку его жена 


Джеральдина зарабатывает значительно больше и домой 
возвращается поздно. У Ричарда сокращенный рабочий 
день, но зато все остальное время он, как заправская 
домохозяйка, готовит, стирает, шьет, занимается с 
годовалым сыном и четырехлетней дочерью. И настоль- 
ко преуспел в этом, что стал одним из 12 победителей, 
получивших титул «образцовой мамы». 


Чтобы вспомнить, надо забыть 


имена, номера, фразы или события. 

Все эти системы запоминания строятся на ассоциа- 
циях — на соединении того, что вы пытаетесь удержать в 
памяти, стем, что вам уже известно. Психологи говорят 
о необходимости использования абсурдных ассоциаций. 
Они счи- тают, что очень важно превратить 
словесный образ в зрительный, при 

этом лучше всего запоминаются при- 
чудливые образы. Например, если 
вам нужно запомнить фамилию че- 
ловека, с которым вас только что 
познакомили, можно выбрать 
наиболее характерную черту его 
лица (толстый приплюснутый нос, боро- 
давку, раздвоенный подбородок) изатем обыграть 
ее в смешном словесном изображении фамилии этого 
человека. В результате фамилия прочно удержится в па- 
МЯТИ. 

Наукой установлено, что человеческий мозг является 
очень пластичным, способным к усвоению новой 
информации при условии, что человек сохраняет доста- 
точную уверенность в своих силах и возможностях. «Бес- 
силие памяти, подобно половой импотенции у мужчин, 
обычно питается страхом перед неудачей, — пишет 
американский ученый Р. Роуэн. — Не впадайте в пани- 


ку». И действительно, если вам нужно обязательно вспом- 
нить чье-то имя или какое- 
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прячь мышцы лба может и не помочь этому. Но попро- 
буйте переключить на короткое время мысли на что-либо 


другое, и имя или число вспомнятся сами собой. 


Ю. Тарнавский, кандидат медицинских наук. 


то число, то стремление на- - 


отдыха. Ее, каки людей, надо «лечить». 
Если в спальне имеются электронныеа 
радиобудильник или музыкальный центр, 


электромагнитные волны разной частоты, врел 
для здоровья. Их ни в коем случае нельзя держать 
возле кровати. Особенно это касается телефонов и 
радиотелефонов. Телевизоры с дистанционным 
управлением на ночь надо выключать из сети совсем- 
Настольную лампу постарайтесь поставить по- 
дальше, так, чтобы провода не проходили рядом. Не 
включайте несколько электроприборов в одну ро- 
зетку. Такое соединение сильно «фонит». ` 

Если в доме есть кошка, легко проверить, 
правильно ли у вас стоит кровать. Если кошка спит у 
вас в ногах или рядом с головой - это сигнал о том, 
что кровать надо нередвигать. Коты любят сидеть, 
умываться в геопатогенной зоне. Собака же. 
наоборот, никогда не ляжет в зоне «гиблого места». 

В спальне лучше не использовать синтетику. 

Ни в коем случае не храните в спальне антик- 
вариат, украшения, старинные маски или статуэтки, 
привезенные с Востока, - все эти предметы несут в 
себе очень много негативной энергетики, а иногда 
агрессивную и нфор- 
мацию. Нельзя 

Хранить в спальне 
подарки знаком ых, 
которые Относятся к 
вам негативно, 


риги, несущие 
тем ную 


зе” 


ОЛЕЗНЫЕ ПРОДУКТЫ 


Молоко- напиток для всех. С него, появившись на 
(свет, мы начинаем знакомство с миром вкусовых ощу- 
_ щений. Молоко всегда с нами. Вечное, но очень разное. 
Раньше, помнится, продавали мо- 
локо только с жирностью 3,2 про- 
цента в голубых с белыми полос- 
ками пакетах-кирпичиках за 36 ко- 
пеек. Вот и весь выбор! А теперь 
- глаза разбегаются. Многие уже 
в молочном море сориентиро- 
вались, научились выбирать, 
«почувствовали разницу», как 
говорится. 
Молоко бывает пастеризо- 
ванное и стерилизованное. 
Пастеризованное, нагретое при 
разливе до 90-95°С, хранится без кипячения маловато. В 
холодильнике - всего двое суток. Кипятить же молоко 
плохо: от длительного воздействия тепла разрушаются 
витамины и молоко меняетсвою структуру. Изначаль- 
но белки в нем связаны с водой. В такой форме они лег- 
ко усваиваются. Коагулированный, то есть сваренный 
белок (это когда на молоке от кипячения появляется 


Хитрости молочных технологий 


пенка) переваривается трудно. Стерилизация молока по 
технологии быстрого нагрева лучше медленного кипя- 
чения. Микробы при температуре 140°С гибнут, а свой- 
ства самого молока измениться не успевают, храниться 
же оно может до 6 месяцев. 
Хитрости технологии на этом не кончаются. В про- 
цессе гомогенизации жировые шарики молока дробят- 
ся наеще более мелкие частички и равномер- 
но распределяются. Таким образом 
предотвращают отстой жира с обра- 
зованием сливок или комочков масла. 
Молоко, как говорят технологи, стано- 
вится очень «нежным» и «гладким». 
Но самое интересное - это ассорти- 
мент молока с различным содержани- 
ем жира. Выбирайте любое: от 0,5 до 6- 
процентного. Какое лучше? Жажду утоляет легкое мо- 
локо - 0,5-процентное, а голод, естественно, 6-процент- 
ное. Например, 6-процентное можно выбрать для ут- 
реннего кофе. Вкусно, как со сливками! Если просто 
молочка попить, тогда 1,5. А если печь блины, то 3,5- 


процентное. 
А. Дружинина, технолог-пищевик. 


Салаты К празднику и К гостям 


Салат с овощами 
по—таджикски 


200 г баранины, 150 г редьки или редиса, 40 грепча- 


вого лука, 40 гсыра, 20 г моркови, 5 долек чеснока, 100 
гм 1 яйцо, маринованный перец или помидо- 


АСА 


терке, добавить мел- 


М аена тук пере- 


Салат = 4 слоя 


1 луковица, 2 яблока (лучше антоновка), 4 яйца, 100 
гтвердого сыра. майонез (по желанию — пополам со 


сметаной). 
Лук нарезать кольцами, обдать кипятком, остудить: 


Сваренные вкрутую яйца в“ тонкими кружочка- 


ми. Яблоки очистить от кожицы, нате еть на к 


‘терке’и сбрызнуть лимонным Бан разв 
воде ЛИМОННОЙ КИСЛОТОЙ, ЧТО 


товленные продукты послойно положить в плоский са- 


бы не потемнели. Подго- 


Это интересно 


Однажды ученые Таиланда взялись проверить ис- | 
тинность старинного утверждения, что характер, х= Г 
ловека нередко выдает его любимое кушанье: Итоги 
исследования оказались довольно любопытными: 

Выяснилось, что кислые блюда в основном пред- 1. 
почитают эгоисты. З 

Люди, склонные к самопожертвованию, ро- 
мантически настроенные, не могут устоять перед 
сладостями. 

Пристрастие к соленому может обнаружить в вас 
скупость, но может быть и характеристикой работя- | 
щей, самостоятельной хозяйки. г 

А отличительными чертами тех, кто не может 
обойтись без острых приправ, чаще всего являются 
наивность или открытость. 2 


Если остались с 


лета помидоры 


Запеканка из 
помидоров и лука 


3 шт. помидоров, 3 шт. картофеля, 1 1 /2 стол 
ложки маргарина или растопленного сала, 3-4 
репчатого, 2 яйца, 1 стакан молока, 1 ст. лож 
сливочного, 2 ст. ложки тертого сыра, тмин, 

Помидоры нарезать кружочками, ‚отварить 
лук нарезать кольцами и потушить на 
растопленном сале. Помидоры, карто 
слоями в обильно смазанную жиром 
тмин И соль. Последний слой — кофе Е: 
Блюдо буде ВК е ест 


сой запеканку, сверху по 


”›` РоДЬКи или редиса, 40 г репча- 
сыра, 20 г моркови, 5 долек чеснока, 100 
яйцо, 


маринованный перец или помидо- 


олодную отварную баранину нарезать соломкой. 
ыр, редьку или редис натереть на терке, добавить мел- 
ко’рубленный чеснок, обжаренный репчатый лук, пере- 
мешать все компоненты, посолить и заправить частью 
майонеза. Выложить горкой в салатницу и полить остав- 
шимся майонезом. Сверху украсить яйцом, вареной 


морковью, маринованным перцем или свежими поми- 
дорами, зеленью. 


Салат из яблок, яиц и 
сыра «Воздушный» 


200 гсыра, 1-2 луковицы 
тую, 3-4 кислых яблока. 

Длязаправки: 1 банка майонеза, 1 стакан сметаны. 

Дно и бока салатницы смазать смесью майонеза и 
сметаны и обсыпать мелко нарезанным луком. На весу 
на крупной терке натереть в салатницу сначала яблоки, 
потом яйца, все немного посолить и полить частью майо- 
неза со сметаной. Затем натереть сыр, залить его осталь- 
ной частью заправки и украсить зеленью. 


‚ 5янц, сваренных вкру- 


сметаной). 


Лук нарезать кольцами, обдать кипятком, остудить. 
Сваренные вкрутую яйца нарезать тонкими кружочка- 
ми. Яблоки очистить от кожицы, натереть на крупной 
терке и сбрызнуть лимонным соком или разведенной в 
воде лимонной кислотой, чтобы не потемнели. Подго- 
товленные продукты послойно положить в плоский са- 
латник. Сначала положить весь луки покрыть его майо- 
незом, затем яблоки и также покрыть майонезом, на 
яблоки — кружочки яиц и майонез, а верхний слой — 
сыр, натертый на крупной терке, покрыть майонезом. 
Сверху можно украсить измельченным яичным желт- 
ком или стружками сыра, в центре положить веточку 
зелени. Салат подавать, не перемешивая. 


Салат из помидороб, 
яиц и сыра 


4 сваренных вкрутую яйца, 4 помидора, 100г сыра, 
І стакан сметаны, соль. 

Помидоры и яйца нарезать кружочками, положить в 
салатник, посолить. Сыр натереть на крупнойтерке, сме- 
шать со сметаной и залить полученной смесью помидо- 
ры ияйца. Салат украсить кружками помидоров и куби- 
ками сыра. 


Вергуны киевские 


500 гмукн, 125 г сметаны, 3 желтка, 30 гсахара, 40 
гконьяка или рома, 2 ч. ложки уксуса. 

Это кондитерские изделия из пресного теста типа 
хвороста. В качестве разрыхлителя используют ром, 
коньяк и уксус. От хвороста вергуны отличаются боль- 
шим содержанием яиц, меньшим содержанием сахара. 

Тесто для вергунов замешивают довольно крутое. 
Яйца растирают с сахаром, затем добавляют масло, 
сметану или молоко, ром, коньяк или уксус, постепен- 
но добавляют муку и воду. Тесто раскатывают в илас 
толщиной 2-3 мм, нарезают полосками шириной 2, 
см и длиной 10-12 см. Полоски складывают поно, Е 
аконцы соединяют. Тесто можно та 
полосками произвольной формы. 2 
Г вленные изделия погружают в кипящи ее. 
кир (смалец) и обжаривают 2-3 мин до салетра У 
аў нные изделия выгружают на ситои - 

я стекания жира, затем вы 
от на 5-7 мин. дл ДЕ 
на блюдо и посыпают сахар 


Юю 


Хозяйке на заметку 


с) Нельзя смазывать яйцом изделия из слоено- 
го теста — при выпекании они затвердеют, и тесто 
не поднимется. 

= Недосоленое тесто можно подсолить, если 
влить в него соль, растворенную в небольшом ко- 
личестве воды или молока и тщательно перемешать. 

р При раскатывании теста не следует подсы- 
пать много муки. 

5? Хорошая глазурь получается, если растопить 
шоколадные и мятные конфеты, прибавив одну-две 
ложечки воды или молока, и намазать верх торта. 

22 Изделия с недостаточным количеством соли 
получаются расплывчатыми, вкус их пресный. 

шр Тесто песочное нельзя замешивать с растоп- 
слом, т. к. тесто при раскатывании будет 
будет вытекать 


ленным ма 
крошиться, а при выпечке из него 


масло. 


растопленном сале. 1 
слоями в обильно смаз 
тмин и соль. Последни 
Блюдо будет ещ 
жить кубики копченого мяса ИЛИ 
шать с молоком, добавить муку, соль И 
сой запеканку, сверху положить ‘куе 


Закуска из зеленых 
помидоров прямо к стол 
5-6 шт. помидоров зеленых крупных, 2 шт. 
репчатого, 3 шт. моркови, З ст. ложки масла ра‘ 
тельного, 5 зубков чеснока, зелень петрушки ' 
сельдерея, перец черный молотый, соль, 
Зеленые помидоры нарезать, сложить в кастрюлю. 
вместе с мелко нарезанным репчатым луком, зеленью 
петрушки и сельдерея, кружочками моркови, посолить, а + 
поперчить, залить растительным маслом и тушить 30 ' 
минут. Когда помидоры будут готовы, добавить к ним 
толченый чеснок и выложить на блюдо, чтобы остыли. 


Просто и орагинальн: 
Африканский салат 


2 банана, 2 ст. ложки изюма, 2 ст. ложкі г 
кокосового ореха, 1 ст. ложка мелко нарубленно 
ной ветчины, 2-3 ст. ложки сливок, цедра 0,5 
несколько листьев салата. 

Изюм замочить в воде. 
нарезать ломтиками т 
0,5 см исмешать с ко 


Погоризонтали: 7. (Старейшина рода. 8. Горная порода. 9. Пар- 
фюмерное средство. 10. Ажурная вышивка на сетке из ниток. 11. 
Вирусное инфекционное заболевание. 13. Дворянский титул. 14. 
Автомобиль, используемый для перевозки пассажиров с опла- 
тои проезда. 16. Народное средство для отпугивания птиц от по- 
севов. 18. Моллюск. 19. Вид печенья высокой калорийности. 24. 
Руководитель вуза. 25. Государство в северо-восточной Африке. 
26. Печатное издание какого-либо учреждения. 28. Советские 
спортсменки, сестры, чемпионки Олимпийских игр. 29. Женс- 


«Балаковочка» № 


5 


3 4 


аЕШЕЕЕШаЕСЕВаЕГ 


кие божества природы, дочери Зевса. 30. Сестра матери. 31. Рыба 
надотряда пластиножаберных. 33. Морской исследователь. 34. " 
некоторыми свойствами нату- м 


Заменитель, обладающий лишь 


рального предмета. 
По вертикали: 1. Электронная лампа, имеющая 3 электрода. 


2. Условное название монархистов. 3. Наибольшее количество. 4. 
Устройство для механической сортировки сыпучих материалов 
по крупности частиц. 5. Знаменитый фокусник. 6. Растение се- 
мейства тыквенных. 12. Площадь для военных парадов. 13. Сто- 
лица Египта. 15. Переработка нефти или ее фракций для получе- 
ния моторных топлив. 17. Выбор лучшего из нескольких претен- 
дентов. 18. Место впадения реки в море. 20. Наука о законах на- 
следственности. 21. Герой романа А. Дюма. 22. Яхта-швербот 
международного олимпийского класса. 23. Оконечное устрой- 
ство в составе вычислительной системы. 26. Очень низкий бас. 
27. Потеря боксером ориентировки в результате полученного 
‘удара. 30. Вид искусства, в котором основное средство создания 
художественного образа — движения. 32. Химический элемент. 


ОТВЕТЫ НА КРОССВОРД № 158 


По горизонтали: 4. Устав. 6. Разряд. 8. Ремонт. 9. «Фиат». 10 
Лист. 13. Ария. 14. Аксон. 15. Бонд. 20. Голливуд. 21. Сходство. 


22. Наркоман. 24. Инцидент. 28. Иней. 29. Мекка. 30. Бюро, 34 
! ‚ 37, Ястреб. 38. Нищий. 
Торт. 35. Двор. 36. Вигвам. 3 реб А 


вертикали: 1. Эстетика. 2. Хамелеон. 3. Галера. 
е А 8. Рысь. 11. Киви. 12. Лорд. 16. Роман. 17. Бутан. 


- 23. Отен. 25. Изюм. 26. Рептилия. 27. Ака- 


) 1.33. Воля. 


1 Д 


ТИ АКА 


ВИ нЙ. 31. Офицер. 32. Холм. 33. Воля 


(09) 


Кроссворд для детей № 


По горизонтали. Е 

1. Этот вид крокодила обитает только в реках Миссисипи и Янцзы. 6. Одно дае я 
кисти художника по холсту. 7. Пластичный артист немого жанра. 8. Друг Маугли, питон (по Р. 
Киплинг). 9. Что надо смолоть, чтобы получить муку? 12. Поделочный камень из Прибалти- 
ки. 15. Часть конской упряжи. 17. Страна за тремя морями (по определению русского купца- 
путешественника Афанасия Никитина). 18. Крупная речная рыба семейства карповых. 20. 
Атаман стаи диких животных. 23. Пирожное из взбитых яичных белков с сахаром. 24. Специ- 
алист в области навигации. 

По вертикали. 9 

1. Камень, который после огранки становится бриллиантом. 2. Луч, заменяющий хирургу 
скальпель. 3. Тропическая цепкопалая ящерица, способна передвигаться по любой повер- 
хности. 4. Одна из двух санитарок, ходящих парой в стихотворении А. Л. Барто. 5. Нужен для 
брюк и наказаний. 10. «... грека через реку, видит грека: в реке рак» (скороговорка). 11. 
Гувернантка для малышей. 13. Трава, которую зайцы косят три раза в год в самый жуткий час 
(«Песня про зайцев» из х/ф «Бриллиантовая рука»). 14. Дерево, ягоды которого называют 
северный виноград. 15. Самая красивая у лебедя -.... 16. Хвойное дерево. 17. Потерявший 
из-за своей жестокости человеческое обличье - «... рода человеческого» (библейский тер- 
мин). 19. Африканская лошадка в полосочку. 21. Движение рукой для усиления впечатления 
от сказанного. 22. Столица Египта. 


ОТВЕТЫ НА КРОССВОРД № 130 


По горизонтали. 3. Трек. 5. Труд. 6. Матч. 7. Скат. 9. Луч. 11. Гуси. 12. Анис. 13. Порт 15. :. 
Омут. 16. Вес. 17. Двор. 19. Ряба. 21. Плуг 22. Ваза. і 
По вертикали. 1. Арка. 2. Мука. 4. Качели. 5. Тысяча. 8. Жуков. 10. Минус. 14. Творог 15. | 
Остров. 18. Вилы. 20. Безе. Я Е 339 


АНЕКДОТЫ 


Поступил грузин в институт в Москве. 
Пишут ему родители: 
Продали мы фруктов, сынок, собрали немного денег, высылаем их тебе на «Запоро- 

жец». Только учись. | 

Отвечает сынок, хочу, мол, как все, ездить на троллейбусе. 

— Продали еще фруктов, — пишут родители, — заняли немного, высылаем. Купи 
«Волгу», только старайся, учись. : 

— Буду, как все, ездить на троллейбусе, — отвечает сын, : 

— Продали все фрукты, заняли у родни, соседей, — пишутр л В. 
троллейбус. Теперь можешь ездить, как все, только учись, сынок. 8 
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В этом номере: 


Мужчина нуждается в поддерж- 
ке больше, чем женщина... 2 стр. 


Уроки психологии. Здесь же право- 
славная школа, народный календарь. 
Рождественские встречи А. Пугачевой. 


Что может означать, если у вас 
болит сердие?... 3 стр. 


Новости медицины, советы натуропа- 
тов, рецепты читателей. 


Астрология для комнатных ра- 
стений... 6 стр. 


Растения Козерога способствуют ук- 


 реплению здоровья. 


) Православный календарь на 
2002 год ... 7 стр. 


в- 
Вериолшм = путеводитель по правосла 
зузчикам на будущий год. В этом году 


будет поздняя Пасха. _ 
ЕТЕ ошую 


Наши доходы 


Новые законы 
для пенсионеров 


В прошлую среду Совет Федерации РФ утвердил 
пакет пенсионных законов, предложенный Прези- 
дентом. После подписания законов Владимиром 
Путиным с 1 января в России начнет работать но- 
вое пенсионное законодательство, которое суще- 
ственно отличается от ныне действующего. 

Что содержатновые законы «О трудовых пенсиях в 
РФ», «Об обязательном страховании» и «О государ- 
ственном пенсионном обеспечении в РФ»? 

Две пенсии. 

Сохранится право на получение двух пенсий тем ка- 
тегориям граждан, которые этим правом обладали по 
действующему законодательству. 


Работающим пенсионерам. 
Выплата трудовой пенсии, в том числе работающим 


пенсионерам, будет производиться в установленном раз- 


мере без каких-либо ограничении. 
Чогтпаховые периоды. 


_ Монополисты бьют 
за повышение 


а 


В новом году Правительство предполагает повысить 
тарифы на услуги естественных монополий в среднем 
на 35 процентов. і 

Тарифы на газ будут повышены уже в январе - на 20 
процентов, тарифы на электричество - в январе и июне, 
в общей сложности на 28 процентов. Дважды подни- 
мут цены на грузовые и железнодорожные перевозки - 
в январе и марте, всего на 48 процентов. 

Естественные монополии считают предложенные 
Правительством повышения тарифов недостаточными. 


Цены 


9 


чым праздникам на будущи 


Й год. В этом го 
‘будет поздняя Пасха. ЮУ 


|| неделю - 7 каналов. 
6 Кроссворды, анекдоты. 


а 


_ Картошка дорожает, 
бананы дешевеют 


По данным Госком- 
стата России, в ноябре 
потребительские 
цены выросли на 1,4 
процента. 

На этот раз жилищ- 
но-коммунальные ус- 
луги подорожали в сред- 
нем всего на 1,7 процента. А рекордсменами последне- 
го осеннего месяца стали продукты - за них пришлось 
платить на 2,7 процента больше. Причем более всего 
подорожало подсолнечное масло - на 8,5 процента, яйца 
и молоко -на 7,4 процента, картофель и капуста - на 6,9 
процента. 

Зато подешевели на 3,3 процента заморские лаком- 
ства - бананы и апельсины, а также сахар-песок, крупа 


и икра лососевых рыб. 


СИВОЙ ЖЕНЩИНЕ 
ТВУЕТ УСПЕХ! 


екс услуг по уходу за лицом 5 
ают вам в косметическом кабинете 


=. о 28), а также пара- 
гройка к СШ А5 2 ) прока- 


ение волос воском, 
и лругие услуги. 
23 90-51, 7-50-93. 
.08.01 г. 


Две пенсии. 
Сохранится право на получение двух пенсий тем ка- 


_ Тегориям граждан, которые этим правом обладали по 
в действующему законодательству, 


а Работали нысибнерам. 
ата трудовой пенсии, в том числе работающим 
пенсионерам, будет производиться в установленном раз- 
мере без каких-либо ограничений. 

Нестраховые периоды. 

Депутатам удалось преодолеть сопротивление Пра- 
вительства и Пенсионного фонда, и некоторые нестра- 
ховые периоды все же будут включены в страховой стаж 
для назначения пенсии: служба в армии, время ухода за 
ребенком до полутора лет, нахождение в предваритель- 


ном заключении, если впоследствии выяснится, что 
человек не виновен. 


Выпл 


Учителям и врачам. 

За педагогами и медиками, работающими в государ- 
ственных учреждениях, сохранено право на пенсию не- 
зависимо от возраста, если выработан необходимый 
стаж. 

Инвалидам. 

Инвалиды смогут работать, не боясь потерять пен- 
сию по инвалидности. Размер страховой части пенсии 
по инвалидности устанавливается на уровне страховой 
части пенсии по старости. 

Расчетное время выплаты пенсии. 
Для тех, кто станет пенсионером в 2002 году, рас- 
четное время выплаты пенсии определено в 12 лет. В 
последующие годы эта величина будет увели- 
чиваться на шесть месяцев ежегодно, до до- 
стижения 16 лет, азатем ежегодно на один 
год - до достижения 19 лет. 
5 Новые размеры. 
С | января 2002 года инвалиды с дет- 
ства Ги П групп, дети-инвалиды, дети в 
возрасте до 18 лет, потерявшие обоих 
родителей, инвалиды Г группы будут 
получать социальную пенсию в 
размере 900 рублей. 
Ф мА = Дети в возрасте до 18 
О лет, потерявшие од- 
ного из родителей, 
инвалиды Ш группы - 
470 рублей. Инвалиды 
Ш группы - 400 рублей. 


1 февраля 2002 года проиндексируют все виды 
пенсий на 7 процентов. 


га е 


РАА 


Правительством повыш 


Цены 


планирует повысить на 3 
центов цены на билеты 
езда дальнего следования. 


это решение подпишет антимс 
нопольный комитет, то подоро- х 
жают билеты на все категории > 
вагонов - от плацкартных до 
СВ. 


Рекордь 


Недавно любимой в народе песне военных 
землянке» исполнилось 60 лет. Не менее знам‹ 


Наталья. Она признана «Самой пожилой 
сии». 

Наталья родила свою дочь Сашеньк} 
лет. Этот факт был занесен в Книгу рекор 
сообщила «Российская газета». — 


ЗЕРКАЛА, С Е 


оконное, узорчатое, 
: р ІЗ С7 


Ул. Минская 
Ул. Пио 


19 декабря - память св. апостола 
Андрея Первозванного 


Андрей первым из апостолов последовал за Христом, 

азатем привел к нему своего родного брата, святого апо- 
стола Петра, с которым они занимались рыболовством. 
Самого Андрея вместе с Иоанном Богословом направил 
ко Христу святой Иоанн Креститель. 

Отправившись затем с проповедью Слова Божия в 
восточные страны, Андрей по Днепру поднялся до мес- 
та, где стоит теперь город Киев. «Видите ли горы эти? — 
сказал он здесь своим ученикам. — Наэтих горах восси- 
яет благодать Божия, будет великий город, и Бог воздвиг- 
нет много церквей». Водрузив на горах крест, он поднял- 

сяеще выше по Днепру, дошел до поселений славян, где 
был основан Новгород. Вернувшись во Фракию, он в 
небольшом селении Византии, будущем Константинопо- 
ле, основал христианскую церковь. Имя святого апосто- 
ла Андрея связывает мать, Церковь Константино- 
польскую, с ее дочерью — Русской Церковью. 

Верный ученик Христа нес людям проповедь о Спа- 
сителе. Совершенные им чудеса исцелений и пламенное 
слово просветили многих жителей. Разгневанный прави- 
тель приказал распять апостола на кресте. Андрей Пер- 

возванный сам взошел на место казни. Яркое сияние 
Божественного света осветило крест. Когда оно исчезло, 
святой апостол Андрей был мертв. Случилось это в 62 
году. На Руси Андрей Первозванный — один из самых 


почитаемых святых. 


е == === == 


Православная школа 


12 декабря. Парамон. Если 


НАРОЛНЫЙ КАЛЕ 


| 7 красное, то декабрь бу- 

17 декабря - память ан Боли сне ло | 
у | будет мести до Никол о. 
святой вмц. Варвары 3 г. 
Е Е еВ - я 90 а лекабоа АННЕ 1 у 


званный. Девушки и парни за- } 


Великомученица Варвара жилаи пострадала при им- | 
ператоре Максимиане около 306 г. Отец, богатый изнат- ] 
ный язычник Диоскор, воспитывал ее, скрывая в специ- } 
ально выстроенной башне от посторонних глаз, с высо- 
ты которой открывался прекрасный вид. Пробудившее- 
ся у нее через созерцание красоты и гармоничности 
окружающего мира желание познать истинного Бога 
привело ее к христианской вере. Из Александрии под 
видом купца приехал священник и совершил над Вар- 
варой таинство Крещения. 

Диоскор, узнав о том, что его дочь стала христиан- 
кои, хотел поразить его мечом, но девушка бросилась 
бежать и устремилась в горы. Одна из гор расступилась 
и скрыла святую в пещере на противоположном склоне 
горы. Но встретившийся Диоскору пастух указал, где 
скрывается его дочь. Избив, отец бросил ее в темницу, а 
затем передал правителю города Мартиану, долго и же- 
стоко мучившему святую. Ничего не добившись, Мар- 
тиан повелел обезглавить мученицу. 

Казнь святой Варвары совершил сам Диоскор. Но 
возмездие Божие постигло обоих мучителей - они были 
сожжены молнией. 

Мощи святой Варвары с ХП века находятся в Киеве, 
во Владимирском соборе, куда они были перевезены 
супругой князя Михаила, византийской княжной Вар- 


1 


Й снега. 2. 


Праздники 


«Рождественские встречи» 
от Аллы Пугачевой 


В этом году прима отечественной 
эстрады, неувядаемая Алла Пугаче- 
ва, готовит на телеканале РТР кон- 
церт «Рождественские встречи. 
Тһе Беѕё». 

Это будет сборная программа 
из самых интересных моментов. 
всех предыдущих встреч. Зрители 
увидят фрагменты выступлений | 
попзвезд и заглянут за кулисы, где. 
их ждет немало сюрпризов. за 

На этот раз ведущим концерта — 

будет Глеб Скороходов. в 


гадывают в ночь перед Андреем о суженых. — 
18 декабря. Савва. Если дым идет столбом, будет 


мороз. Если дым без ветра пригибается к земле - жди 


варой. 


Президент США Авраам Линкольн решал в 1864 
голу участь солдата, приговоренного к казни за де- 
зертирство. Юноша оставил переловую, чтобы же- 
житься. Подписывая приказо номиловании, лучший 


му семейному опыту. Свар- 


ОКИ. РГО КАНЕ НР патта тете тлюе № Хату ттт огл ттл Аз. 


поддерж 
больше, чем женщина 
Уроки психологии 


интеллигентный мужчина порой не в состоянии быстро чем женщина, нуждается в подле 


описать свои чувства. Впрочем, медлительность прису- пола. Иначе как еще объ 


ща мужчинам и при исполнении любой работы. А жен- та 
ина уже бунтует. отказывается продолжать разговор 
или, как Мэри, стукает Авраама поленом за то, что он болеют, чем все остальные, — 


ПР - о УД ое аа 


о ттт АТТуТ о Лотто д ЛУТО Г 


дил президент но своему семейному опыту. Свар- 
ь его жены не знала пределов. Мэри плескала гор- 


дости нации кофе влицо, швыряла книгами и картошкой, 
выгоняла метлой даже за порог дома. Как знать, стоило 
ли Мэри вести себя иначе? Ведь историки на полном 
серьезе считают, что нелады с супругой способствовали 
политическим успехам Линкольна. Спасаясь от ссор, де- 
ревенский юрист отправлялся ночевать в свою контору, 
анек другой женщине, пристрастился к деловым, а не 
увеселительным поездкам. 

И все-таки чаще всего жизненного успеха добивают- 
ся мужья покладистых жен. Хотя не следует серьезно опа- 
саться и ссор. Разрушающий нервные клетки процесс 
вовсе не в накале эмоций, а начинается после, и тогда, 
проигрывая в голове обиды, надо просто помнить, что 

мы очень разные. У мужчин при решении логических 
задач кровь приливает только к одному полушарию моз- 
га, ау женщин — к обоим. Это выяснили в результате 
последних исследований американские ученые. Видимо, 
поэтому мужчинам кажется, что лучшая половина че- 
ловечества вечно все преувеличивает. На самом деле жен- 
щина просто быстрее находит реше- ние, 
здесь же начало замечательной 
женской интуиции 

Этому способствуюти свя- 

зи между полушариями мозга, 
которые тоже устроены по- 
разному. У женщины нейрон- 
ных каналов, передающих эмо- 
пии правого полушария в ле- 
вое. гле они облекаются в мысли и слова, в четыре раза 
больше, чем у мужчин, а словарный запас и того боль- 
ше. Поэтому женщина думает вслух. Мужчина же, со- 
злавая мысли и мыслеобразы медленней, чаще всего го- 
н чувствует, а то, что он хочет донести 
читая, что и женщина выдает готовое 
е и запутывается. Даже чрезвычайно 


ворит не то, ЧТО О 
до собеседника, с 
пение. Злесь вс 


е 


«Баланое овоча. 


Прето Ў ске АО ‚АОЗТ На! 


ре 


| 
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Уроки психологии 


интеллигентный мужчина порой не в состоянии быстро 


описать свои чувства. Впрочем, медлительность прису- 
ща мужчинам и при исполнении любой работы. А жен- 
щина уже бунтует, отказывается продолжать разговор 
или, как Мэри, стукает Авраама поленом за то, что он 
медленно разжигает очаг. 

Еще хуже находят общий язык женщина и мужчина, 
которым за тридцать. Американские невропатологи изу- 
чая возрастные изменения головного мозга с помощью 
магнитного резонанса, установили, что с возрастом мозг 
мужчины усыхает быстрее, чем женщины. А в среднем 
после 30 лет масса мозга человека уменьшается каждое 
десятилетие на 2,5 процента. В первую очередь усы- 
хают те доли головного мозга, которые контролируют 
процесс мышления, память и способности планировать 
будущее. Разные темпы усушки мозга объясняют пове- 
денческие особенности мужчин и женщин преклонно- 
го возраста. 

Но вмолодости мужчина также несравненно больше, 


таты исследований шведских учен 
чтоженщины, работаюнте зц иуж 


окружающим: Хорошо НО и то, 
мужчиной, попавшим в многочис) С 
окружение, — он просто расцветает. А 
случайно мудрая природа наградила чел 
прекрасной эмоцией, как любовь. И совсем‘ 
когда романтичная влюбленность переходит в 
и привязанность. Они придают жизненные силы 
носить физиологические особенности полов. 


которое, в изобилии попадая на сетчатку глаза, активизи: 
рует пылкость всех биохимических процессов в ор; 
низме, в том числе и доводя эмоции до максимального 
пике. 


Критиковать, но не оскорблять 


Критикуйте мужчину, но не обижайте его и тем бо- 
лее не оскорбляйте физически, советуют психологи. 
Между критикой и оскорблением существует большая 
разница, и это отличие решающее, если вы любите. 

Критика высвечивает недостатки, тогда как оскорбле- 
ние — грубое замечание, единственная цель которого — 
разозлить. Когда вы оскорблены, то реагируете на го- 
рячность говорящего, а не на суть высказывания. Когда 
вас критикуют, вы сосредоточиваете внимание на сути 
того, что говорится. Если замечание одновременно явля- 
ется критикой и оскорблением, вы воспринимаете и то, 
что было сказано, и то, как это было сказано. 

Предположим, вы в магазине стоите в очереди в кассу. 
Другая женщина обвиняет вас в том, что вы пытаетесь 
проскользнуть впреди нее. Она называет вас толстой, 
невыносимой, крикливой тупицей. Эти заявления оскор- 
бительны, это попытка унизить и разозлить вас. 


Однако предположим, что женщина говорит, что вы 
поступаете так, чтобы люди не видели вашего некраси- 
вого платья, или вы близоруки и не видите, что делаете. 
Такие замечения могут быть оскорбительными, но если 
ваше платье старое или вы действительно близоруки, то 
это одновременно критические замечания, поскольку 
указывают на реальные недостатки. | 

Даже если вы не чувствуете обиду в самый момент = 
высказывания, эти мысли задерживаются у вас в голове, 
и вы можете со временем ощутить остроту критики. 

Используйте критику без оскорблений, когда общае 
тесь с мужчиной. “Перед тем как сказать, полезно х 
шо подумать”. “Разве ты не видишь, что этот гал. 
подходит? Надень голубой» Такие критически 
чания не побудят нормльного человека сбе 


лит сердце 


Е >= Боли в области сердца - симптом, который встреча- 
5 _ ется достаточно часто. Он может беспокоить людей 
пожилого возраста - и тогда врачи говорят чаще всего о 
стенокардии. Но стенокардия может встречаться и у 
молодых. Это ставит в тупик многих врачей, и диагно- 
зы ставятся самые разные. Почему же так происхо- 
в дит? 

| Необходимо знать, что причина боли в области серд- 
ца не всегда кроется в сердечной мышце. Происхожде- 
ние этих болей может быть и «внесердечным». Как пра- 
вило, истинные ишемические боли, то есть боли. воз- 
никающие при стенокардии, имеют определенные 
характеристики. Чаще всего боль имеет давящий, сжи- 
мающий, реже жгучий или колющий характер. Она мо- 
жет отдавать в левую руку, под левую лопатку, в ниж- 
нюю челюсть слева. Ей может сопутствовать удушье, 
учащенный пульс, чувство страха, которое заставляет 

больных застывать в неподвижной позе. 

Нужно сказать, что приступы стенокардии всегда 
кратковременны - они продолжаются не больше 10-15 
минут. Боль обычно проходит после приема нитрогли- 
церина под язык через 1-5 минут. Если интервал между 

приемом нитроглицерина и исчезновением боли боль- 
ше, то тогда можно с уверенностью сказать, что боль 
: прошла не от нитроглицерина, а сама по себе или в ре- 
Е зультате других факторов. 

Приступы стенокардии чаще возникают при физи- 


ческой нагрузке или эмоциональном перенапряжении, 
а при тяжелом течении заболевания и при резком 
встречном ветре, холоде, обильном приеме пищи или 
даже в покое без видимой причины. Интенсивность боли 
не меняется при дыхательных движениях грудной клет- 
ки или при перемене положения тела. Классической ста- 
бильной стенокардии свойственен постоянный, одина- 
ковый характер болей при каждом приступе, а ее появ- 
ление четко связано с определенными обстоятельства- 
ми: у каждого человека они свои. Стенокардия чаще 
возникает у людей пожилого возраста. 

Стенокардия опасна тем, что в любой момент при- 
ступ может затянуться, и тогда это может привести к 
инфаркту миокарда. А в этом случае, к сожалению, ле- 
тальные исходы не так редки. 

Но боли в области сердца могут возникать и при дру- 
гих заболеваниях сердца: при перикардите (воспалении 
сердечной сорочки), при миокардитах (воспаление сер- 
дечной мышцы под влиянием вирусов и бактерий) и 
других. В этом случае боли могут сопровождаться по- 
вышением температуры, часто они не имеют постоян- 
ного характера, не связаны с физической нагрузкой, не 
снимаются приемом нитроглицерина. Наиболее часты- 
ми причинами «внесердечных» болей может быть ос- 
теохондроз грудного отдела позвоночника. Боли при 
этом чаще бывают ноющего или колющего характера, 
им могут предшествовать переохлаждение, поднятие 


снимаются прежде всего анальгетиками типа и© 
фена, вольтарена, индометацина, анальгина. г 

Причинами «внесердечных» болей могут быть и мез 
реберная невралгия и миалгия (боли в мышцах). При 
наблюдается резкая болезненность при надавливании в 
области межреберных промежутков. Боль может усили- 
ваться при глубоком вдохе или при перемене положения 
тела. Такие боли чаще всего встречаются у молодых лю= 
дей, но могут появиться и в пожилом возрасте. 

Часто причиной болей в области сердца могут быть 
заболевания пищевода, грыжа пищеводного отверстия 
диафрагмы (выпячивании части желудка через слабое 
отверстие в диафрагме), язвенная болезнь желудка, гас- 
трит и даже холецистит. В этом случае появление болей 
может быть связано с приемом пищи. Часто боли со- 
провождаются изжогой или тошнотой. Такие боли мо- 
гут возникнуть у людей любого возраста. 

Несомненно одно, боли в области сердца - это повод 
для обращения к врачу. Ведь нередко безобидные на 
первый взгляд ощущения дискомфорта в области серд- 
ца могут привести к тяжелым осложнениям. Только врач, 
может сделать необходимые анализы и провести нуж- 
ные исследования для того, чтобы разобраться в при- 
чине возникновения болей. И тогда он поможет вам из 
бавиться от неприятных ощущений. 2 


СДУ 


„ 


а Новости медицины 


В стремлении снизить процент заболевания СПИДом 
труппа австралийских разработчиков из компании Нагт 
Ведиспоп Ѕегуісеѕ представила недавно изобретенную 
_ ими новинку — саморазрушающийся шприц. 

—  Эзо медицинский прибор, в котором сам шприн, игла 
_в дополнительная трубка безопасности соединены ВРВ, 
аино Визуально этот шприц практически ничем не от- 


Я ак, 
г Е 7171? ана а 


бе- 


гбе- ‘использование должно сслиінегара нтирова 


(аморазрушающийся шприц 


зопасности итам гнется и ломается, что предотвращает 
повторное использование шприца. И использовать его 
повторно при всем желании не получится. По мнению 
разработчиков этой новинки, шприц поможет снизить 
риск передачи таких страшных вирусов, как ВИЧ или ге- 
патит С. 

Предполагается» что новые шприцы будут продаваться 


не только в Австралии, но и в Европе и США, и их 


оттотя, 


значительно уменьшить риск распространения опасных 
"1 и ъАтклА очерель в среде наркоманов. 


г. у т 


лать из ягод вино. Слышала, что о 
вья. Подскажите рецепт. 


| рующим, 


ПОН НБ овиЗкомпании Нат 
п Ѕегуісеѕ представила недавно изобретенную 
и новинку — саморазрушающийся шприц. 

_ Это медицинский прибор, в котором сам шприц, игла 
и дополнительная трубка безопасности соединены вос- 


дино. Визуально этот шприц практически ничем не от- 
личается от своего обычного аналога. Но он устроентак. 


Что сразу после использования игла входит в трубку бе- 


Что усилит 
интеллект? 


Каждый 
ти, если 
приводимые са захочет, может стать умнее. Конечно, 


ж 
вратяг слабоумно, Рекомендации сами по себе не пре- 
НЕЕ 5 Ы рк Человека в Эйнштейна. Но, как счи- 
Эти ёнвера Лесли Стэнланд, каждый из 


стим 
Улирует умственные способности и 
теллект. 


е О словам Стэнлан 
к Поэтому пост 
них в св 


т Психолог и 


х приемов 
Усиливает ин 


д, они срабатывают накопитель- 


те арайтесь ввести хотя бы некоторые ИЗ 
повседневную жизнь. 


> Б ше Й 
ол слуш с 
И Ь ушаите классическую музыку, осо- 
оцарта. Ка Ч 
но рта. Как считает психолог, коэффициент ин- 
овы ЖК! 
теллекта п шается в результате ежедневного 20-мину Г- 


ного Й 
Б. прослушивания произведений этого музыкального 
НИЯ. А 


==> Пейте зеленый и травяной чаи. Они улучшают 
кровообращение мозга, усиливают память и повышают 
остроту ума. 
а= Ежедневно совершайте 20-30-минутные прогул- 
ки. Наблюдения ученых показывают, что нерекордные 
физические нагрузки, такие как ходьба, бег трусцой или 
езда на велосипеде, стимулируют интеллект. 
вв} Потребляйте больше продуктов, содержащих 
белок. С давних времен известно, что рыба - пища для 
мозга. В то же время пища, богатая протеином (говя- 
дина, куры, сыр), также позитивно сказывается на 


бен 


деятельности мозга. 

вы} Принимайте ежедневн 
рина, но предварительно проконсульти 
риеме любых медикаментозны 
юдей есть аллергия нааспири 
ый свет», аспирин усилит п 
учше соображать. 
е кроссворды. Это занятие дос 
ствие, но и стимулирует 


о по полтаблетки аспи- 
руйтесь у врача, 
х препаратов. У 
н. Ноесли врач 
одачу крови в 


как при п 
некоторых л 
лает вам «зелен 
мозг. и вы будете л 

= Разгалывайт 
ғавляет не только удоволь 
мышление. 


маф» Сократит 


коголя и табака. 


зние ал 
епотребле ЭКСТРА-ПРЕ сс 


повторное использование шприца. И использовать его 
повторно при всем желании не получится. Шо мнению 
разработчиков этой новинки, шприц поможет снизить 
риск передачи таких страшных вирусов, как ВИЧ или ге- 
патит С. 

Предполагается, что новые шприцы будут продаваться 
не только в Австралии, но и в Европе и США, и их 
использование должно если не гарантировать, то хотя бы 
значительно уменьшить риск распространения опасных 
инфекций, в первую очередь, в среде наркоманов. 


Происхождение чайного гриба (в Японии его называ- 
ют «комбуча»), столь популярного у наших бабушеки 
дедушек, до сих пор неясно. Согласно преданию, в Ки- 
тае в период правления династии Цин (221 г. до н.э.) 
гриб считали божественным. Ему приписывали способ- 
ность даровать бессмертие и волшебную силу. 

Спустя 200 лет напиток из чайного гриба стали приме- 
нять как лекарство. Из Китаяего путь лежал в Японию, а 
оттуда в Корею и Россию. 

Что же это за волшебный гриб? Желеобразный гриб 
«комбуча» — смешанная культура из различных бакте- 
рий и дрожжевого грибка. Собственно говоря, это гриб 
ненастоящий: чайный гриб живет в питательном растворе 
из чая и сахара (или меда). 


Комбуча 
любит сладкое 


Для приготовления чудо-напитка в глиняные горшки 
(можно в стеклянные банки) наливают 3-5 л теплого чер- 
ного чая, добавляя 100-150 гсахара на каждый литр жид- 
кости. 

В теплый чай кладут гриб и в качестве закваски доли- 
вают чашку уже готового чайного гриба (чайного кваса, 
как его еще называют). В завершение горлышко завязы- 
вают марлей и ставят втемное помещение. Спустя 10-12 
дней напиток готов. 

Сегодня ученые выяснили: чудо-гриб способствует 
очищению организма от ядов и шлаков, укрепляет за- 
щитную систему организма, слывет ярко выраженным 


«киллером» вирусов, повышает физическую работос- 


пособность человека. 
Как написал немецкий журнал «Фюр Зи», один из 


жителей Мюнхена сделал следующее признание: «В Е 
ние семи месяцев я каждый день выпиваю минимум литр 


«комбучи». Мои седые волосы потемнели, кожа стала 


гладкой, я чувствую себя бол 
это — эликсир жизни». 


ее энергичным. Поистине 


Вырастила в саду лимонник и хочу поп 
лать изягод вино. Слышала, что оно поле 
вья. Подскажите рецепт. 


м аага гое ничо У 


- Действительно, плоды лимонника 00) В 
рующим, иммунностимулирующим ДЕЙСТВИИ 
рину охотники Дальнего Востока, отправляясь В 
промысел, брали с собой горсть сухих ягод лимон! 
Пожует охотник ягоды и целый день не чувствует 
лоети. ў 
При изготовлении вина из лимонника на | л сока с 
мякотью берут 400 г сахара. Бутыль закрывают пробкой | 
из ваты, обвязывают марлей и ставят в теплое место. Че- е 
рез неделю часть сахара в результате сбраживания пре- 
вращается в спирт. Вино сливают, в ягоды снова добавля- а Е: 
ют сахар. Так повторяют несколько раз. : ўа 

Вино из лимонника очень полезно. 
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Очистка организ 


(от тибетского, 


Взять рис (не шлифованный, ‹ 
столовых ложек, сколько вам лет. П 
в банку, залить холодной кипячен‹ 
крышкой и поставить в холоди. 

Утром воду слить, взять сто. 
хом риса, варить 3-4 минуты 
натощак до половины восьмог. 
рис снова залить кипяченой во) 
холодильник. И так — 
закончится. 6: 


Секрет метода. 
кристаллическую. 


| 115.00 Новости. 
| 15.15 Возможно все. 
] 15.35 Звездный час. 


] ванию - 2”. 2-я серия. 
17.00 Большая стирка. 


18.25 С легким паром! 
19.00 Жди меня. 


лионером? 
21.00 Время. 


ванию - 2”. 3-я серия. 


22.45 Независимое рассле- 


дование. 

23.30 Ночное “Время”. 
0.00 На футболе. 
0.30 Ночная смена. 


5.00 “Доброе утро”. 
9.00 Новости. 


9.15 “Земля любви”. Сериал. 


10.15 С легким паром! 


10.40 Кто хочет стать мил- 


лионером? 

11.35 Непутевые заметки. 
11.50 Библиомания. 

12.00 Новости. 

12.15 Что? Где? Когда? 
13.20 В.Алентова и В.Мень- 
шов в фильме “Время для 
размышлений”. 

14.35 Дисней-клуб: "Любим- 
чик” 


15.00 Новости. 

15.15 Что да как. 

15.35 Царь горы. 

15 00 “Остановка по требо- 
ванию - 2”. 3-я серия. 

17.00 Большая стирка. 


"116.00 “Остановка по требо- 
18.00 Вечерние новости. 
20.00 Кто хочет стать мил- 


21.35 “Остановка по требо- 


Утренние 


14.00 Вести. 
14.30 “Крылья любви". 


17.00 Вести. 

*17.30 Новости. 

*17.35 "Включайтесь!" 
^18.30 “Губерния”. 

“18.50 Разговор начистоту. 
19.00 “Агентство НЛС”. 
20.00 Вести. 


“20.35 Вечерние новости. 
тамии”. 

23.00 Вести. 

23.45 Дежурная часть. 


носцы”. 


НТВ 


6.00, 10.00, 12.00 Сегодня. 
8.55 Криминал. 


профилактические работы. 


15.25 “Дикий ангел”. Сериал. 
16.20 “ЕМ и ребята". Сериал. 


20.55 Детектив “Пуаро Агаты 
Кристи. Убийство в Месопо- 


*23.30 Факты минувшего дня. 


23.40 Худ. фильм “Торпедо- 


9.25 Служба спасения. 
10.25 Намедни. 

11.40 Куклы. 

12.25 “Полицейские”. 
ал. 

14.00, 16.00 Сегодня. 
14.20 Принцип “Домино”. 
15.30 Афиша. 

15.35, 18.40 Криминал. 
16.30 “Графиня Де Монсоро”. 
17.30, 19.55 “Ростов-папа”. 
19.00, 22.00 Сегодня. 

19.35 Герой дня. 

21.05 Алчность. 

22.55 “Скорая помощь”. 

0.05 Сегодня. 
0.25 “Чайка 2001”. 
ты. 

0.55 Гордон. 


ТВЦ 

6.00, 7.30 Настроение. 

9.00 “Тихие страсти “Магда- 
лены”. 

9.50 Момент истины. 

10.40 Телемагазин. 

11.00, 14.00 События. 

11.15 Петровка, 38. 

11.25 Дата. 


Сери- 


Номинан- 


12.15 Уроки русского. 
12.30 “Мелочи жизни”. 
13.30 Деловая Москва. 
14.15 “Инспектор Кресс”. 
15.20 Будьте здоровы! 
16.30 Биг-Бум. 
17.00, 20.00, 0.00 События. 
17.15 К.Лучко о фильме “Ли- 
сички". 
17.45 Гражданка Италии. 
19.00 Сериал. 
19.50 Пять минут деловой 
Москвы. 
20.40 “Саломея”. 1-я серия. 
Мелодрама. 
21.50 Особая папка. 
22.20 "Под надежной защи- 
той”. 1-я серия. Боевик. 
23.15 Времечко. 
23.45 Петровка, 38- 
0.20 Ночной полет. 
0.55 Поэтический театр Ро- 
мана Виктюка. 

ТВ-6 
6.45 Дорожный патруль. 
7.00, 9.00, 11.00 Сейчас. 
7.10 День за днем. 
8.50 Назло. 
9.25 “Авантюра”. Комедия. 
11.20 “Женщина с характе- 
ром”. Сериал. 
12.10, 15.25 Телемагазин. 
12.30 Советы профессора 
Чайникова. 


сту 
15.00, 17.00 сева 


15. 40 Зарожнорр п 3 
16 чудес с р 
17.30, 19.45 “Улицы н 5 


0.45 Тел‹ 


фонарей 111". 

18.40 Дорожный патруль. 
19.00, 21.00 Сейчас. 
21.40 Тушите свет. 

21.55 Забытый полк. 
23.00 Грани. 

23.45 Соловьиная ночь. 
0.35 Дорожный патруль. 


РЕН-ТВ 
7.00, 17.30 “Икс-мен". 
7.30, 17.00 “Шкодливый пес”. 
8.00, 16. 30 “Фантастическая 


четверка”. 

8.30, 16.00 “Принцесса Сисси”. 
9.00 “24”. С 
9.15 Метро. 


9.30 Мир спорта глазами 
"Жиллетт". 

10.00 “Пока смерть не разлу- 
чит нас". Триллер. 

12.05 Параллели. 

13.00 "24". 

13.15 Случайный свидетель. 
13.45 “Дальнобойщики”. 
17.55 “Чертенок?. 


23.30 Ночное “Время”. 

0.00 Хоккей. Международный 
турнир “Кубок “Балтики”. 
Сборная России - сборная 
Финляндии. 


РТР 


6.00, 7.00, 8.00, 9.00 Вести. 
6.15 “Селеста, всегда Селеста”. 
6.45 Православный кален- 
дарь. 
76.50 Факты минувшего дня. 
7.15 Телепузики. 
7.40 Семейные новости. 
*7.50 Пресс-релиз. 
8.15 Экспертиза РТР. 
8.30 Национальный доход. 
8.35 Дежурная часть. 
*8.50_ Доброе утро, губерния! 
9.15 Сериал “Агентство НЛС”. 
11.00 Вести. З 
11.30 “Санта-Барбара”. 
12.15 Мультфильм. 
12.30 Рядом с тобой. 
*13.30 “КоМод”. 
14.00 Вести. 
14.30 “Крылья любви”. 


20.00 Вести. 

*20.35 Вечерние новости. 
20.55 “Марш Турецкого-2”. 
22.40 “Откройте, милиция!” 
23.00 Вести. 

*23.30 Факты минувшего дня. 
23.45 Фильм “Секта". 


НТВ 


6.00, 10.00, 12.00 Сегодня. 
8.55 “Скорая помощь”. 

10.25 Алчность. 

11.10 Шоу Елены Степаненко. 
12.25 “Полицейские”. 

14.00, 16.00 Сегодня. 

14.20 Принцип “Домино”. 
15.30. Афиша. 

15.40, 18.35 Криминал. 
16.30" "Юрий, Никулин... от 
первого лица”. Док. фильм. 
19.00, 22.00 Сегодня. 

19.35 Герой дня. 

19.50 “Ростов-папа”. 

21.00 Алчность. 

22.55 “Скорая помощь". 

0.05 Сегодня. 


0.25 “Чайка 2001”. Номинанты. 


11.00, 14.00 События. 

11.15 Петровка, 38. 

11.25 Дата. 

12.15 Уроки русского. 

12.30 “Мелочи жизни”. 

13.30 Деловая Москва. 
14.15 “Инспектор Кресс”. 
15.20 Дамский клуб. 

16.30 Ступеньки. 

17.00, 20.00, 0.00 События. 
17.15 В.Шалевич о фильме 
“Сказки Манхэттена”. 

17.45 Я - мама, 

19.00 Сериал. 

19.50 Пять минут деловой 
Москвы. 

20.15 Лицом к городу. 

21.15 "Саломея". 2-я серия. 
22.25 “Под надежной защи- 
той”. 2-я серия. 

23.15 Времечко. 

23.45 Петровка, 38. 

0.20 Ночной полет. 

0.55 Открытый проект, 

1.45 Синий троллейбус. 


ТВ-6 


ром”. 

12.10, 15.25 Телемагазин. 
12.30 Катастрофы недели. 
13.20 “Детектив Нэш Бриджес”. 
14.20 “Самые громкие пре- 
ступления ХХ века”. 

15.00, 17.00 Сейчас. 

15.40 Дорожный патруль. 
16.00 100 чудес света. 

17.30, 19.45 “Улицы разбитых 
фонарей Ш”. 

18.40 Дорожный патруль. 
19.00, 21.00 Сейчас. 

21.35 Тушите свет. 

21.50 "Любовь и мафия”. 
1-я серия. 

23.00 Грани. 

23.45 Без протокола. 

0.35 Дорожный патруль. 


РЕН-ТВ 
7.00, 17.30 “Икс-мен”. 
7.30, 17.00 “Тик-герой”. 
8.00, 16.30 “Фантастическая 
четверка”. 


8.30, 16.00 “Принцесса Сисси". 
9.00 “24”. 


1.00 Фу 


8.00 Победо 
верующего. = 
8.30 “Итальянс: 
Музыкальный. 
10.00 “Собор "Пар 
гоматери". Экрани: 
мана. 
12.30 “"Мелочевка”. 
14.30 Канал ОР. 
14.50 Проекция 8 
15.00 “Осторожно, ба! 
Мелодрама. 
17.00 “Король в! 
Семейная комедия. 
19.00 “Разборка в ! 
Боевик. 
21.00 “Горчица бь 
или Он начинает 
ся". Комедия. 
23.00 Канал ФР. А 
23.30 “Осторожно, ба 
Мелодрама. < 


19.00 “24”. 
19.25 НОвости. 
19.30 Два вопроса 
19.45 Любимая марк 
20.00 “Футурама” 
20.30 “Женские | 
Комедия. 

23. 00, м: С 
0.00 “ 

0.30 аше: 
0.45 “Ребро Адама". 


верующего. 
8.30 “Неподда 


14.50 Про 
15. 00те 


" 0.55 Гордон. 6.45 Дорожный патруль. 9.15 Телеспецназ. 
5600 Вечерние новости. 15.25 (ВЫ ангел, Сғрива р 8, 42,Дорожныйща 9.15 Телеспецна 
"Уско| 16.20 “Прос 7.10 День за днем. 10.00 “Крокоди. 
17.00 Вести. 6.00, 7.30 Настроение. 8.40 Тушите свет. 12.30: : 
17. 30 неза тридевят зять еле 6150 Газетный дождь. я 8.80 Назло а санаи ЕТ 
8:05. ие страс 10.25 дин день. 1 45 “Клетка”. Сериал, 
азговор начистоту. 10:05 Особая папка. 11.00, 13.00 Сейчас. 11 


“Секретные мате 08 
"Черт к. риалы". 


19.00 “Агентство НЛС". 10.40 Телемагазин. 11.20 “Женщина с характе- _ 


8. 50 Газетный Дождь. 


ро. А, 


23.30 Ночное “Время”. ционная программа. 


Перри — 


стаңовка по требо- 
27. 4-я серия. _ 
_ “Тайный 


6.00. Телеканал “Доброе 


утро”. 

9.00 Новости. 

| 9.15 “Земля любви”. Сериал. 
10.15 “Ускоренная помощь”. 
10.40 Слабое звено. 

11.35 Непутевые заметки. 
11.50 Библиомания. 

112.00 Новости. 

112.15 Лубянка. “Тайный 
агент с Востока”. 

12.55 Ералаш. 

13.15 Комедия “Короли шут- 
ки“ 


15.00 Новости. 

15.15 Семь бед - один ответ. 
15.35 100% 

16.00 “Остановка по требо- 
ванию - 2”. 4-я серия. 

17.00 Большая стирка. 
18.00 Вечерние новости. 
18.25 Смехопанорама. 
19.00 “Земля любви”. Сери- 


ал. 

120.00 Последний герой. 
“Анархия диктатуры”. 

21.00 Время. 

21.35 “Остановка по требо- 
ванию - 2”. 5-я серия. 

22.45 Фильм П.Шеремета 
“Последний год империи”. 1- 


|9 15 “Земля любви”. Сериал. 
'Смехопанорама. 
Кто хочет стать мил- 


еро 


600, 


19:<9 Дикий ангел". Сериал 
16.20 “Простые ист | й 
17.00 Вести. чах 
м 

н е за тридевять земель. 
*18.10 Три желания. 
"18.30. “Губерния”. 


-*1.8.50.Раэговор`нач А 
19:00 “Агентство лсе" 


23.30 Ночное “Время”. 
0:00 Русский экстрим. 
0.30 Ночная смена. 


РТР 


6.00, 7.00, 8.00, 9.00 Вести. 
6.15 “Селеста, всегда Селе- 
ста”. Сериал. 
6.45 Православный кален- 
дарь. 

*6.50 Факты минувшего дня. 
1.15 Телепузики. 

7.40 Семейные новости. 
*7.50 Пресс-релиз. 

8.15 Экспертиза РТР. 

8.30 Национальный доход. 
8.35 Мультфильмы. 

28.50! Доброе утро, губерния! 
9.15 “Агентство НЛС”. Сери- 
ал. 

10.50 Два рояля. 

11.00 Вести. 

11.30 “Санта-Барбара”. Сери- 


ал. 

12.15 Мультфильмы. 

12.30 Моя семья. 

*13.30 “КоМод”. 

14.00 Вести. 

14.30 “Крылья любви”. 

15.25 “Дикий ангел”. Сериал. 
16.20 “Простые истины”. Се- 
риал. 

17.00 Вести. 

*17.30 Новости. 

*17.35 “Визит-тиѕіс”. “Агата 
Кристи”. 

*18.00 Спрос. 

*18.30 “Губерния”. Информа- 


а шеикаге оола 

0.55 Гордон. оминанты, 
6.00, 7.30 ЕГ 

8.50 Газетный Дождь. 

9.05 “Тихие страсти “Магда- 
лены”, с 

10:05 Особая папка. 

10.40 Телемагазин. 


ционная программа. 

*18.50 Разговор начистоту. 
19:00 “Агентство НЛС”. Сери- 
ал. 

20.00 Вести. 

*20.35 Вечерние новости. 
20.55 Сериал “Марш Турец- 
кого-2". 

22.40 “Откройте, милиция!” 
23.00 Вести. 

*23.30 Факты минувшего дня. 
23.45 "Алфизик Алферов”. 
Док. фильм. 

0.40 Остросюжетный фильм 
“Обратный отсчет” 


НТВ 


Утренние 
профилактические работы. 


14.00 Сегодня, 

14.20 “Девушка моей мечты". 
Музыкальная комедия. 
16.00 Сегодня. 

16.30 “Графиня Де Монсоро”. 
17.35, 19.55 "Ростов-папа”. 
18.40 Криминал. 

19.00, 22.00 Сегодня. 

19.35 Герой дня. 

21.05 Алчность. 

22.55 “Скорая помощь”. 

0.05 Сегодня. 

0.25 “Чайка 2001”. Номинан- 
ты. 

0.55 Гордон. 


ТВЦ 


6.00, 7.30 Настроение. 


15.00 Новости. 

15.15 Что да как. 

15.35 КОАПП. 

16.00 “Остановка по требо- 
ванию - 2”. 5-я серия. 

17.00 Большая стирка. 
18:00 Вечерние новости. 
18.25 Сами с усами. 

19:00 “Земля любви”. Сериал. 
20.00 Слабое звено. 

21.00 Время. 

21.35 “Остановка по требо- 
ванию - 2”. 6-я серия. 

22.45 Фильм П.Шеремета 
“Последний год империи”. 2- 
я серия. 

23.30 Ночное “Время”. З 
0:00 Хоккей. Международный 
турнир “Кубок “Балтики”. 
орная Швеции - сборная 


России. 
РТР 
7.00, 8.00, 9.00 Вести. 


6.15 “Селеста, всегда Селе- 
ста”. Сериал. 

6.45 Православный кален- 
дарь. 

*6.50 Факты минувшего дня. 
7.15 Телепузики. 

7.40 Семейные новости. 
*7.50 Пресс-релиз. 

8.15 Экспертиза РТР. 

8.30 Национальный доход, 
8.35 Открытая таможня. 
*8.50 Доброе утро, губерния! 
9.15 “Агентство НЛС”. Сери- 
ал. 

10.05 Сам себе режиссер. 
11.00 Вести. 

11.30 “Санта-Барбара". Сери- 


ал. 
12.15 Мультфильмы. 

12.30 Моя семья. 

*13.30 Из первых уст. 

14.00 Вести. 

14.30 “Крылья любви”. Сери- 
ал. 


НА < 

5 Дорожный патруль: 
0, 9.00 Сейчас. 
0 День за днем: 
0 Тушите свет, 
О Назло. _ 
5 Забытый полк. 

4 Зая =: 
7:05, Я 43165 65а ас. 
.20 "Женщина с характе- 


ооо чо 


4 
0 
Л 
.4 
5 
12. 


55 
= 


8.50 Газетный дождь. 
9.05 "Тихие страсти “Магда- 
лены”. 

10.10 Квадратные метры. 
10.25 “Три зятя”. Мультфильм. 
10.40 Телемагазин. 

11.00 События. 

11.15 Петровка, 38. 

11.25 Дата. 


Профилактика. 


18.00, 20.00, 0.00 События. 

19.00 Сериал. 

19.50 Пять минут деловой 

Москвы. 

20.40 “Саломея”. 3-я серия. 

21.45 Секретные материалы. 

22.15 "Под надежной защи- 

той". 3-я серия. 

23.15 Времечко. 

23.45 Петровка, 38. 

0.20 Ночной полет. 

0.55 Открытый проект, 

1.45 Синий троллейбус. 
ТВ-6 

6.45 Дорожный патруль. 

7.00, 9.00 Сейчас. 

7.10 День за днем. 

8.50 Назло. 

9.25 “В нашу гавань заходи- 

ли корабли...” 

10.25 Завтрак с Соловьевым. 

11.00, 13.00 Сейчас. 

11.20 “Женщина с характе- 

ром”. 

12.10, 15.25 Телемагазин. 


15.25 “Дикий ангел”. Сериал. 

16.20 “Простые истины”. Се- 
иал. 

17.00 Вести. 

*17.30 Новости. 

*17.35 “Не похожий на тебя". 

Заслуженный деятель ис- 

кусств 

РФ Ефим Водонос. 

*18.00 Рыболов. 

*18.30 “Губерния”. Информа- 

ционная программа. 

*18.50 Разговор начистоту. 
19.00 Сериал “Агентство 

НЛС”. 

20.00 Вести. 

*20.35 Вечерние новости. 

20.55 Сериал “Марш Турец- 

кого-2". 

22.40 “Откройте, милиция!" 

23.00 Вести. 

*23.30 Факты минувшего дня. 

23.45 Комедийный боевик 

“Кто я?”. 


9.15 Телеспецназ. и 
9.30 Футбольный курье 
10.00 “Крокодил-2”. Три 
12.30 Телемагазин. 
В а Ў 
18% лучайн 
‚1345 “Клетка” Се а 
15.00 “Секретные материалы”. 
17.55 “Чертенок”. 


12.30 Просто звери. 
13.20 “Детектив Нэш Брид- 
жес”. 

14.20 “Самые громкие пре- 
ступления ХХ века”. 

15.00, 17.00 Сейчас. 

15.40 Дорожный патруль. 
16.00 100 чудес света: 

17.30, 19.45 “Улицы разбитых 
фонарей Ш”. 

18.40 Дорожный патруль. 
19.00, 21.00 Сейчас. 

21.35 Тушите свет. м 
21.45 “Любовь и мафия”. 2-я 8:00 Победоносн 
серия. верующего: 


23:00 Прани: 8.30 “Рыцарский ро! 
23.45 Без протокола. серия. Приключенч 
0.35 Дорожный патруль. а хе ы. 
№ 9.30 “Жду и надеюсь”. Геро 
РЕН-ТВ ико-приключенческ 
7.00, 17.30 “Икс-мен". фильм. 


7.30, 17.00 “Тик-герой”. 12.30 “Девочки любят ина- 
8.00, 16.30 “Фантастическая че”. Драма. . 


четверка”. 14.30 Канал ОР. 


8.30, 16.00 “Принцесса Сис- 14.50 Проекция “Х”. ар 
ОО “од” 15.00 “Клуб самоубийц, или 
9.15 Телеспецназ. Приключения титулован 
9.30 Военная тайна. особы Пародия 70 
10.00 “Женские сплетни". :00 гдепецЕ удае аиа 
Комедия. 19.00 “Рыцарский рома 
12.35 Телемагазин. я серия. Приключенческий, 
13.00 “24”. фильм. п 
13.15 Случайный свидетель. 20:00 “Жду и надеюсь”. Ге 
13.45 “Клетка”. Сериал. роико-приключенчески 
15.00 “Баффи”. фильм. = 
17.55 “Чертенок”. 23.00 Канал ОР. 


19.00 “24”. 23.30 “Делец". Худ. фӣ. 


2.00 Горячая десятка. 0.50 Гордон. а 

НТВ ТВЦ — 
6.00, 10.00, 12.00 Сегодня. 6.00, 7.30 Настрое 
9.00 “Скорая помощь”. 8.50 Газетный до; 
10.25 Алчность. 9.05 “Тихие стр 


11.10 Я и моя собака. 
12.25 “Полицейские”. Сери- 


ал. 
14.00, 16.00 Сегодня. 

14.20 Принцип “Домино”. 
15.30 Афиша. 

15.35, 18.40 Криминал. 

16.30 “Графиня де Монсоро”. 
Сериал. } 
17.30, 19.55 “Ростов-папа”. 
Сериал. Е 
19.00, 22.00 Сегодня. 5. 
19.35 Герой ді 

21.00 Внимание 

22.55 Совершен 

0:00 Сегоді 


далены”". 


нут деловой 


помея”. 4-я серия. 
сты. 
д надежной защи- 
серия. 
_ |23.15 Времечко. 
123.45 Петровка, 38. 
'0.20 Ночной полет. 
0.55 Открытый проект. 
1.45 Синий троллейбус. 


ТВ-6 
6.45 Дорожный патруль. 
7.00, 9.00, 11.00 сае. 
7.10 День за днем. 


6.00 Телеканал “Доброе 
ро”. 

9.00 Новости. 

9.15 "Земля любви”. Сериал. 

10.15 Сами с усами. 

10:40 Слабое звено. 

11.35 Непутевые заметки. 

11.50 Библиомания. 

12.00 Новости. 

12.15 “Серебряный шар”. 

Марина Ладынина. 

12.50 Ералаш. 

13.00 Комедия “Ассоциация 

злоумышленников”. 

15.00 Новости. 

15.15 Мультсеанс: “Заколдо- 

ванный мальчик”. 

16.00 “Остановка по требо- 

ванию - 2”. 6-я серия. 

17.00 Большая стирка. 

18.00 Вечерние новости. 

18.25 Документальный де- 

тектив. 

19.00 “Земля любви”. 

20.00 Поле чудес. 

21.00 Время. 

21.35 Ежегодная церемония 

вручения народной премии 

“Золотой граммофон". 

0.20 Ночное “Время”. 

0.40 Хоккей. Международ- 

ный турнир “Кубок “Балтики”. 

Сборная Финляндии - сбор- 


[Суббота _ 
22 декабря 


д Ан 


, ОРТ 

16:55 Комедия “По семей- 
обстоятельствам”. 1- 
я серия. 

800 Новости. 

8 10 Мультсеанс: “Волк и 
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8.40 Тушите свет. 
8.50 Назло. 
9.25 Антология преступле- 
НИЙ. 

10.10 Я знаю все! 

11.20 “Женщина с характе- 
ром". 

12.10, 15.25 Телемагазин. 
12:30 Сеть. 

13.00 Сейчас. 

13.20 “Детектив Нэш Брид- 
жес". 

14.20 Самые громкие пре- 
ступления ХХ века. 

15100, 17.00 Сейчас. 

15.40 Дорожный патруль. 


16.00 100 чудес света. 
17.30, 19.50 “Улицы разбитых 
фонарей 111”. 

18.40 Дорожный патруль. 
19:00, 21.00 Сейчас. 

21.35 Тушите свет. 

21.50 “Любовь и. мафия”. 
3-я серия. 

23.00 Грани. 

23.45 Без протокола. 

0.35 Дорожный патруль. 


РЕН-ТВ 


7.00, 17.30 “Икс-мен”. 
7.30, 17.00 “Тик-герой”. 
8.00, 16.30 “Фантастическая 


четверка”. 

8.30, 16.00 "Принцесса'Сисси”. 
9.00 “24”. 

9.15 Телеспецназ. 

9.30 Несчастный случай. 
10.00 “Демоны войны”. Бое- 
ВИК. 

12.30. Телемагазин. 

13.00 “24”. 

13.15 Случайный свидетель. 
13.45 “Клетка”. 

15.00 “Баффи”. 

17.55 “Чертенок“. 

19.00 “24”. 

19.25 НОвости. 

19.30 Геометрия красоты. 


ная Швеции. 2-й и 3-й перио- 


ды. 
РТР 


6.00, 7.00, 8.00, 9.00 Вести. 
6.15 “Селеста, всегда Селе- 
ста”. Сериал. 
6.45 Православный кален- 
650 Ф 

" акты минувшего дня: 
45 тоа Э 
7.40 Семейные новости. 
^7.50 Пресс-релиз. 
8.15 Экспертиза РТР. 
8.30 Национальный доход. 
8.35 Тысяча и один день. 
*8.50 Доброе утро, губерния! 
9.15 “Агентство НЛС”. 
10.05 Новая “Старая кварти- 
ра”. 
11.00 Вести. 
11.30 “Санта-Барбара”. 
12.15 Мультфильмы. 
12.30 Моя семья. 
*13.30 “Очечник”. Программа 
для. пожилых и не только. 
14.00 Вести. 
14.30 “Крылья любви”. 
15.25 “Дикий ангел”. Сериал. 
16.20 “Простые истины”. 
17.00 Вести. 
*17.30 Новости. 
2177559 
*17.45 На концерте Маргари- 
ты Алавердян. 
*18.30 “Губерния”. 
*18.50 Разговор начистоту. 
19.00 “Агентство НЛС”. 
20.00 Вести. 


истории” в концерте Миха- 
ила Евдокимова. 

18.00 Вечерние новости. 
19.00 Кто хочет стать мил- 
лионером? У 
20.00 Последнии г 
вые т 

1.00 Время. 
2 г Где? Когда? 


21.30 Что? 
22.40 Ш.Коннери в боевике 


“Восходящее солнце . 
р. в Ф 


ерой. “Но- 


*20.35 Вечерние новости. 
20.55 Сериал "Марш Турец- 
кого-2”. 

22.45 А.Лазарев-мл., М.Го- 
лубкина и Э.Виторган в 
фильме “Афера”. 

0.35 Остросюжетный фильм 
“Криминальные любовники”. 


НТВ 


6.00, 10.00, 12.00 Сегодня. 
8.50 Большие деньги. 

9.00 “Скорая помощь”. 

10.25 Своя игра. 

11.10 Внимание! Розыск! 
12.25 “Полицейские”. 

14.00, 16.00 Сегодня. 

14.25 Продолжение следует... 
15.30 Афиша. 

15.35, 18.40 Криминал. 
16.25 Профессия — репор- 


тер. 
17.05 “Убийство в Саншайн- 
Менор”. Психологический 
детектив. 

19.00, 22.00 Сегодня. 

19.35 Свобода слова. 

21.10 Криминальная Россия. 
22.50 “Избыточная сила-2". 
Боевик. 

0.45 Пепси-чарт. 

1.25 Кома. 


ТВЦ, 


6.00, 7.30 Настроение. 
8.50 Газетный дождь. 
9.05 “Тихие страсти “Магда- 


лены”. 4 
10:05 “За нас, за вас, за газ! 


Док.фильм. 

10.40 Телемагазин. 

11.00, 14.00 События. 

11.15 Петровка, 38. 

11.25 Дата. 

12.15 Уроки русского. 

12.30 “Мелочи жизни”. 

13.30 Деловая Москва. 
14.15 "Инспектор Кресс”. 
15.20 Путь к себе. 

16.30 Универсальный бой. 
Чемпионат мира. 

17.00, 20.00, 0.10 События. 
17.15 Е.Жариков о фильме 
“Индийская гробница”. 

17.45 Горько! 

19.00 Сериал. 

19.50 Пять минут деловой 
Москвы. 

20.40 “Саломея”. 5-я серия. 
21.45 “Под надежной защи- 
той”. 5-я серия. 

22.45 Детектив-шоу. 

23.25 Времечко. 

23.55 Петровка, 38. 

0.30 Русский век. 

1.10 "Театр смерти”. Фильм 


ужасов. 
ТВ-6 


6.45 Дорожный патруль. 
7.00, 9.00, 11.00 Сейчас. 
7.10 День за днем. 
8.40 Тушите свет. 

8.50 Назло. 

9.25 Дачники. 

10.15 Мое кино. 

11.20 “Женщина с характе- 
ром”. 


*16.55 Бюджет 2002: сара- 
товский расклад. _ 

*17.25 Смешанный жанр. 
18.00 Моя семья. 

18.55 Аншлаг. 

20.00 Вести. 

20.25 Зеркало. 

21.00 А. Шварценеггер, 
Д.Клуни, У.Турман и А.Силь- 
верстоун в фантастичес- 
ком фильме "Бэтмен и Ро- 


17.20 Шоу Елены Степанен- 


Ко. 
18.15 “Осенние соблазны”. 


Комедия. 
19.50 “Враг моего врага”. 


Боевик. 
22.35 “Уберечь допонедель- 


ника”. Комедия. 
0.55 Цвет ночи. 


ТВЦ 


8.05 Отчего, почему? 


20.00 “Симпсоны”. у 

20.30 “Пьющие кровь". Филь 

ужасов. ғ 

22.45 “Клетка”. 

0.00 “24”. 

0.30 Телеспецназ. 

0.45 “Сто ружей". Боевик. 
ТВ-3 

8.00 Победоносный голос 

верующего. 

8.30 “Рыцарский роман". 2-я 

серия. 

9.30 “Клуб самоубийц, или 

Приключения титулованной 

особы”. Пародия. 


15.00 “Симулято 

17.55 “Чертенок" 
19.00 “24”. 

19.25 НОвости р 
19.30 Два вопроса. 
19.45 Ювента-клуб. 
20.00 “Симпсоны”. 
20.30 “Голливудская. 
ца”. Комедия: 

22.45 “Секретные. 
23.50 “Диалог со все 
ром". “Снежный дух / 
Док. фильм. 

0.30 Метро. Г 
0.45 “Угорь”. Драма. 


ТВ-3 
8.00 Победоносный голос | 


верующего. 
8.30 “Рыцарский 


12.10, 15.25 Телемагазин. 
12.30 Вы очевидец. 

13.00, 15.00, 17.00 Сейчас. 
13.20 “Детектив Нэш Брид- 
жес”. 
14.20 “Самые громкие пре- 
ступления ХХ века”. 
15.40 Дорожный патруль- 
16.00 100 чудес света- 
17.30, 19.45 “Улицы разбитых 
фонарей 1112. 

18.40 Дорожный патруль» 
19.00 Сейчас. 

21.00 Глас народа. 

22.10 “Любовь и мафия". 4-я 
серия. 

23.30 Грани. 

0.00 Свидетели века. 
0.20 Д.Уолш, Айс Ти и Э.Эле- 
ниак в боевике “Последний 
круиз”. 

2.10 Дорожный патруль. 


РЕН-ТВ 


7.00, 17.30 “Икс-мен”. 
7.30, 17.00 “Тик-герой”. 
8.00, 16.00 “Фантастическая 


роман". 


тинг”. Драма. . 
14.30 Канал ОР. | 
14.50 Проекция “Х”. 


четверка”. 

8.30, 16.30 “Принцесса 15.00 “Медвежья шкур 
Сиси”. Драма. 

9.00 “24”. 17.00 “Американк 


9.15 Телеспецназ. рия юношеской 


9.30 Свет и тень. 
9.45 1/52 

10.00 “Пьющие кровь”. Ужасы. 
12.30 Телемагазин. 
13.00 “24”. 

13.15 Случайный свидетель. 
13.45 “Клетка”. 


1.15 “Мститель”. Вестерн. 
ТВ-6 

7.15 Дорожный патруль. 

7.30 “Американская мечта”. 1 

Биографическая лента. = | 
9.10 “Улицы разбитых фона- 
рей!!". 

10:05 Я знаю все! 

11.00, 15.00 Сейчас. 
11.30 Просто звери. 
12.10 “Неоконченная по- 
весть". Мелодрама. = 


един 110 семеи- 

гоятельствам". 1- 

иу сой анс: “Волк и 

в ок, “Жип-бып пес”. _ 
{5.30 Слово пастыря. Мит- 

| рополит Кирилл. 

18.45 Зов джунглей. 

9 10 Играй, гармонь люби- 


9.50 Библиомания. 

| 10.00 Новости. 

10.10 Смехопанорама. 

10.45 Смак. 

11.05 40 лет шутя. КВН. 

12.00 Тайны забытых по- 

бед. “Буря”. Приказано 

уничтожить!". 

12-30 Хоккей. Международ- 

ный турнир “Кубок “Балти- 

ки”. Сборная России - сбор- 

ная Чехии. 

15.00 Новости. 

15.10 Дисней-клуб: “Чер- 

ный плащ”. 

ть песо ожетный 
ильм “Случай в кв ате 

36-80”. ре 

17.00 Ералаш. 

17.05, 18.15 “Деревенские 


е 


Воскресенье 
23 декабря 
ОРТ 


6.50 “По семейным обсто- 
ятельствам”. 2-я серия. 
8.00 Новости. 

8.10 Служу России! 

8.35 Дисней-клуб: “Детены- 
ши джунглей”. 

9.05 Утренняя звезда. 
9.50 Библиомания. 

10.00 Новости. 

10.10 Непутевые заметки. 
10.30 Пока все дома. 
11.05 Спасатели. Экстрен- 
ный вызов. 

11.35 Клуб путешественни- 
ков. 

12.15 Детектив 
отца Даулинга”. 
.10 Ералаш. 
те Кумиры. Испытание 

лавой. 
43.50 Умницы и Умники: 


овища Кремля: 
44.15 Сокрови клуб: “Чер- 


“Тайны 


ве “За все надо, 
46.30 “Без лица · 


портаж. 


вые вожди. 

21.00 Время. 

21.30 Что? Где? Когда? 
22.40 Ш.Коннери в боевике 


“Во е солн 
1105 Ро де Миро в фильме 
“Стенли м Айрис”. 


РТР 


6.40 Диалоги о рыбалке. 


7.05 “Повелитель зверей”. 
Сериал. 
8.00 Папа, мама, я 
спортивная семья. 
8.45 Телепузики. 
о ЗоПотей ключ. 

А доровье и жизнь. 
ао Похта РТР, = 

Н оброе о, страна! 

11.10 Сто к с Ва 
12.00 Рядом с тобой. 
12.55 Сериал “Тайный 
агент”. 

14.00 Вести. 

14.20 Н.Рыбников в фильме 
“Весна на Заречной улице”. 
*16.00 “Губерния. Семь 
дней”. Информационно-ана- 
литическая программа. 
*16.30 Секундомер. 
*16.45 Воробей. 


29.го зеркало. 

21.00 А.Шварценеггер, 

Д.Клуни, У.Турман и А.Силь- 

верстоун в фантастичес- 

ком фильме "Бэтмен и Ро- 
оном и 


бин": ама аад 


23.25 Худ. фильм "Народ ї 


против Ларри Флинта”. 


НТВ 


6.40 “Убийство в Саншайн- 
Менор”. Психологический 
детектив. 

8.00, 10.00, 12.00 Сегодня. 
8.15 Улица Сезам. 

8.40 Мультфильм. 

8.50 Большие родители. 
9.25 Без рецепта. 

10.15 Криминал. 

10.50 Женский взгляд. 
11.20 Квартирный вопрос. 
12.20 Профессия — репор- 


тер. 
12.45 “Кольцо из Амстерда- 
ма". Остросюжетный 
фильм. 

14.30 Путешествия натура- 
листа. 

15.00 Своя игра. 

16.00, 22.00 Сегодня. 

16.25 Продолжение следует. 


22.3» уберечь до понедель- 


ника”. Комедия. 
0.55 Цвет ночи. 


тв 


10.15 Наш сад. 
10.30 К Дню энергетика. 
11.00, 14.00 События. 
11.15 Городское собрание. 
11.55 "Снегурочка". Фильм- 
сказка. 

13.25 Мультфильм. 

13.40 Денежный вопрос. 
14.15 Мемуары ХХ века. 
“Загадка политбюро”. 
14.55 “Жюли Леско". 

16.40 Магия. 

17.20 Антимония. 

19.00 “Когда любовь убива- 
ет". Сериал. 

20.00 Постскриптум. 

20.55 “Обезьяна зимой”. Ко- 
медия. 

23.05 События. 

23.15 ХОРОШО, БЫков. 
23.30 Мода поп-ѕіор. 

0.05 Поздний ужин. 

0.20 “Звездный экспресс”. 
Данс-шоу. 


16.50 Живая природа. “Про- 
гулки с динозаврами", 
“Правда о хищниках”. 
18.00 Вечерние новости. 
18.20 Ералаш. 

18.25 П.Ришар и Ж.Депар- 
дье в комедии “Папаши”. 
20.15 Б.Уиллис в фильме 
“Шакал”. 

22.30 Времена. 

23.45 Сериал “Секретные 
материалы”. 

0.40 Триллер “Буйство". 


РТР 


6.40 Л.Хитяева в фильме 
“Евдокия”. 
8.25 Телепузики. 
8.50 Русское лото. 
9.40 ТВ Бинго шоу. 
10.20 Доброе утро, страна! 
11.00 Сам себе режиссер: 
11.55 Городок. 
12.35 Федерация. 
13.10 Парламентский час. 
4.00 Вести. 
14:20 Диалоги о животных: 
15.25 Вокруг света. ‚ 
16.35 “Томи Джерри .. 
17.05 “Комиссар Рекс". 
18.10 ТВ Бинго новости: 
18.15 Аншлаг. 
19.20 Городок: 


Вести недели: 
2025 Б.Уиллиси С.Д.Паркер 


в остросюжетном фильме 
“На расстоянии удара". 
23.00 “Твин Пикс". Сериал. 
0.05 Спорт за неделю. 


НТВ 


6.25 “Враг моего врага". Бо- 
евик. 

8.00, 10.00, 12.00 Сегодня. 
8.15 Улица Сезам. 

8.35 Мультфильм. 

8.45 Пепси-чарт. 

9.25 Ох, уж эти дети! 

10.15 Вкусные истории. 
10.35 Шоу Елены Степаненко. 
11.25 Криминальная Россия. 
12.20 “Жандарм в Нью- 
Йорке". Комедия. 

14.25 Служба спасения. 
15.00 Своя игра. 

16.00 Сегодня. 

16.20 Профессия — репор- 
тер. 

16.45 Я и моя собака. 
17.35 Женский взгляд. 
18.10 Очная ставка. 

18.45 “Специалист”. Боевик. 
21.00 Намедни. 
22.15 Куклы: 
22.30 “Шпионы 


едия: 
мед Журнал Лиги чемпио- 


0.40 
ТВЦ 


нов. 
8.00 Отчего, почему? 


как мы". Ко- 


9.45 Полевая почта. 

10.15 Лакомый кусочек. 
10.30 Мультфильмы. 

11.00 Московская неделя. 
11.25 Деловая лихорадка. 
11.40 “Уик-энд с убийцей". 
Иронический детектив. 
13.05 “Танюша, Тявка, Топ и 
Нюша". Мультфильм. 

13.25 Приглашает Борис 
Ноткин. 

14.00 События. 

14.15 “Мир красоты”. М 
Международный фести- 
валь. 

14.55 21 кабинет. 

16.25 “Комиссар Наварро". 
18.10 Слушается дело: 
19.00 “Когда любовь убива- 
ет". 4-я серия. 

20.00 Момент истины. 
20.55 “Забытая мелодия дпя 
флейты". Сатирическая 
трагикомедия: 

23.25 События. з 

23.35 Спортивный  эксп= 
ресс. 

0.10 Деликатесы. 

0.35 Золотая фишка. Р 
1.35 “Разбойники. Глава \\". 


Историческая фантасмаго- д’ 


рия: 


7.10 Дорожны 
7.25 "Сицили: 


.10 “Самые громкие 
ступления ХХ века”. _ 


14.35 Дорожный патруль. | 


15.30 Сеть. 


16.10 Антология преступле- 


НИЙ. 

17.05 Дачники. 

17.55 Обратный отсчет. 
19.00, 21.00 Сейчас. 
19.50 Без галстука. 
20.30 “Улицы разбитых 
нарей !!". 

21.45 Итого. 

22.15 Н.Волков, А.Абдулов, 
В.Давыдов в детективе 
“Сицилианская защита". 
0.05 “Открытые небеса- 
2001”. а. 
1.05 Дорожный патруль. 


РЕН-ТВ 
7.00 Музыкальный канал. 
8.00 Параллели. 
8.15 В гостях у Тофика. 


фо- 


Детектив. 

8.55 “Улицы разбитых фона- 
рей!!”. 

9.55 ТАК Старт. 

10.30 Советы профессора 
Чайникова. 

11.00 Сейчас. 

11.25 Завтрак с Соловье- 
вым. 

12:00 “Единожды солгав”. 
Драма. 

13.50 Мое кино. 

14.30 Телемагазин. 

14.40 Дорожный патруль- 
15.00 Сейчас. 

15.25 Катастрофы недели. 
16.00 В нашу гавань захо- — 
дили корабли. 

17.10 За гранью возможно- 


го. 
17.55 Обратный отсчет. | 
19.00 Итоги. 

20.30 “Черный ворон". 
тический сериал. с 


ута р: 
22.55 Встреча с 
щей Галиной Вишн 
23.05 Третий глаз. 
23.30 “В западне”. 


11.30 "Драка 
Боевик. 


228 стрология 


С древности считалось, что растительный мир 
тесно связан с небесными светилами, и каждый знак 
зодиака имеет свое, только ему присущее растение. 
Обладая определенн 

вы и кустарники вместе снами «идут по жизни». 

Растения Козерога сопутствуют успеху в работе и 
Укреплению здоровья. Они имеют прямой крепкий сте- 
бель, а в придачу к нему — шипы и колючки. Козерог 
нетороплив, таковы же и его «зеленые» собратья: рас- 
тут очень медленно. К ним относятся драцена деремс- 
кая и душистая, «живые камни» — аргиродерма, ко- 
нофитум и лапидария, лавр благородный, пальмы веер- 
ные, различные виды фикусов, юкка слоновая, хвой- 
ные растения. 

Если у вас застопорилось решение какой-то пробле- 
мы, пообщайтесь с растениями Водолея. Они редки и 
необычны, а потому помогут по-новому взглянуть на 
окружающий мир и найти неординарное решение. Это 


ыми свойствами, эти цветы, тра- . 


Модная деталь 


Для модниц в этом сезоне придумана новая де- 
таль в макияже — украшение век цветными буси- 
нами или бисером, которые аккуратно приклеива- 
ются по краю верхних век. 


ДЛЯ КОМНОТНЫХ 


го друзей и знакомых, приобретите растения Близнецов. 
Для них характерны пышная листва, узкие или мелкие 
листья, среди них много вьющихся растений. К знаку Близ- 
нецов относятся аспарагусы, пальма перистая, папорот- 
ники, плющи, традесканции. 

Гармонию в семейных отношениях и счастье прине- 
сут растения Рака — насыщенные влагой, с мясистыми 
соч- ными стеблями или листьями, требующие 

обильного увлажнения. Среди них ага- 


абутилон (комнатный клен) гибрилный и полосатый, 
драцена Годсефа, крестовик Роули, маранта 
трехцветная, молочай, ятрофа подагрическая. 
А вот растения Рыб способствуют духовному 
развитию. Им покровительствует Венера, и по- 
этому многие изних обладают красивыми цвета- 
ми и чарующим ароматом. Среди них — бриофил- 
лум, душистые герани, бовиэя вьющаяся (морской 
огурец), асллениум гнездовой, толстянка плауноли- 
стная, орхидеи, ампельные фикусы. 
Люди, стремящиеся к успешной карьере и утвер- 
ждению собственного «я», обязательно должны за- 
вести в своем доме растения Овна. Они обычно длин- 
ные и колючие, в основном красного, оранжевого, 
бордового и розового цветов. Это азалия индийская 
и японская, королевская бегония, герань садовая, гра- 
наткарликовый. 
Растения Тельца помогают в ситуациях, связанных С 
приобретением материальных благ, физической силой и 


вьем С: Етем естьпроблемы? Окружите себя бего- 
ку = у пей, тлоксинией прекрасной, ка- 


елла и Мангина, различными видами при- 
мул, никламеном персидским, фиалкой узамбарской. 
Если вы хотите преуспеть в учебе, а также иметь мно- 


ва американская нитеносная, алоэ дре- 
вовидное, каланхоэ бехарское, молоди- 
ло паутинистое и кровельное, очиток 


Адольфа и красноокрашенный, фуксия 
гибридная. 


Успехам в любви и творчестве помо- 
гают растения Льва. Они, как прави- 
ло, требовательны к условиям 

содержания и нуждаются в хоро- 

шем освещении. Кстати, растения 
этого знака хорошо энергетически 
очищают помещение, повышают 
эмоциональный и физический тонус 
их владельца. Это амарантус хвостатый 

(щирица), бальзамины, камелия японс- 
кая, герань царская, роза китайская. 

Растения Девы развивают интеллект и 
тоже сохраняют здоровье. У них, как прави- 
ло, гибкий стебель. К ним относятся драцена 

отогнутая, монстера, делициоза, филодендроны. 

Вы хотите установить с людьми прочные партнерские 
отношения? Развить у себя тонкий эстетический вкус? 
Тогда разводите растения Весов, которые имеют краси- 
вые цветы и плоды, крепкие прямые стебли. Это азалия 
индийская (белая), гелиотроп гибридный, декабрист, 


пианино ини нниияе 
Е Секреты 
Е, макияжа 


"Какая кисточка лучше: ; 


а 
ться для ма: = 

Какой кисточкой лучше пользова в 

Е Й ственной? и 
ш кияжа — натуральной или искус ? ы 
Е Натуральные и искусственные кисточки разлИ- ш 
ш чаются по степени жесткости и предназначены для = 
= разных операций „Натуральные делают из шерсти ш 
ш белки, пони или козы — это кисточки средней же- Е 
= сткости. Однако слишком мягкие кисточки счита- м 
= ются непригодными - ими практически не- Е 
= возможно напудрить лицо. Кисточки плохо цепля- „ 
ш ют пудру, причем, пудра быстро осыпается. Кис- ш 
Е точками из синтетических материалов хорошо де- Е 
ш лать последний штрих, полировать напудренную ш 
= кожу. = 
Е Для макияжа губ рекомендуют покупать кис- ш 
= точки из синтетики. Накладывать помаду ими удоб- = 
Ы Ш 
с а 
= а 
и а 


нее. К тому же, синтетические кисточки более дол- 
говечны. 


растений 


гортензия крупнолистная, лилия, перецстручковый, хри- 
зантемы. 

Растения Скорпиона позволяют развить необычные 
таланты — ясновидение, яснослышание, способность 
чувствовать и восприниматьтонкий невидимый мир. Все, 
кто интересуется и занимается магией, могут заве 
себя дома алоэ колпачковидное, драцену дракон ( 
ново дерево), дурман белоснежный, гинуру плете 

(крокодильчик), горноколосник колючий, 
тынные, олеандр обыкновенный. : 
Если вы мечтаете много путешествовать, 
вить в себе высокую духовность и мудре 
мя приобрести растения Ст 
ные, пал! : 
полосная («тещин язык»), комнатный 
священный (религиозный 
(«дерево-зонтик»), р: \ 


иы тр ОСТІ 


Ф——————=———.-^4 


А д. аа 


ением материальных благ, физической силой и 
ъем. С этим есть проблемы? Окружите себя бего- 


ей, глоксинией прекрасной. ка- 
ув анална, различньгми видами пири- 


мул, цикламеном персидским, фналкой узамбарской. 
Бели вы хотите преуспеть в учебе, а также иметь мно- 


Остерегайтесь серого автомобиля! 


ВСР) Єр, 


МАХ САУА Аааа атада 
отогнутая, монстера, делициоза, филодендроны. 
Вы хотите установить с людьми прочные партнерские 


отношения -Развитьнуеебяконкиистехический вкус? 
Тогда разводите растения Весов, которые имеют краси- 


вые цветы и плоды, крепкие прямые стебли. Это азалия 
индийская (белая), гелиотроп гибридный, декабрист, 


Мы гордо садимся в собственный автомобиль и совсем не задумываемся о том, 
почему нам нравится машина именно такого цвета. Но. «жел езный друг» может рас- 
сказать кое-что о характере его владельца. сЗ 


Машину белую и кремовую выбирают трезвые и сте- 
пенные люди. Теперь их очень мало. За автомобилем 
они ухаживают, как за невестой. 

Желтый цвет выбирают не напрасно. Это цвет кар- 
мический, или судьбоносный. Как правило, желтую ма- 
шину обязательно ждет на дороге предназначенное ро- 
ком. Вероятно, чувствуя это, водители чаще других пре- 
вышают скорость, подрезают других на дороге, обгоня- 
ютне по правилам, что в кон- 
це концов заканчивается 
вмятиной в машине или 
собственном боку. 

Коричневый автомо- 
биль выбирают большие 
грешники и приличные 
эгоисты. В них много не- 
изжитых качеств, главные из 

которых— себялюбие и себеслужение. 
Они обожают романтические приключения, любовница 
в машине нравится им больше, чем в ресторане. Ктому 
же они без зазрения совести садятся за руль послерюм- 


ки. 
Волители светло-синих и голубых машин никогда не 
сли рядом — сама Мерилин Мон- 


г о деньгах, финансах, сделках и 


операциях, которые сулят выгоду делу. На ДЗЕ они не 
жли- 
«выкалываются», ездят аккуратно, потому что ере 
-егла окажут помощь другим. 
вы. и всегла окажу Е 
Машины сливового и фиоле тового цвета выбираю 


Е жизни это 
кто любит показать себя и машину. В 


теряют головы, даже е 
ро. Они всегда думаю 


преуспевающие люди, но занятые земным, заматериа- 
лизованные. Водят лихо, но аккуратно. 

Зеленую машину всегда выберет человек, стре- 
мящийся к синтезу. Он помнит о чужой безопасности, 
всегда соблюдает скорость, за что ему и достается, пото- 
му что лихачи врезаются в него сзади. Водители зеленых 
машин — как отличники в классе: почетные, но одино- 
кие. Как правило, гаишники редко задерживают такие 
машины. 

Серого цвета остерегайтесь. Как правило, водители 
стальных, перламутровых машин — люди с двой- 
ным дном. Вполне респектабельные с виду, 
они больше других стараются прошмыгнуть 
в щель и обогнать по встречной полосе. 
Черный лимузин — начальственный. 
Любят этот торжественный цвет многие. 
Манера вождения черных автомобилей вы- 
сокомерная: «У нас все схвачено, за все заплаче- 
но». Можете не сомневаться, что это так. У таких водите- 
лей редко отбирают права, потому что в высших кабине- 
тах всюду свои люди. Останавливает их только светофор. 
На правила они плевали. 

Машину красного цвета всегда выбирают гордецы, 
хотя ни за что не признаются в этом. Как правило, это 
доминирующие личности, всегда подавляющие тех, кто 
рядом. Подминающие под себя авторитеты годами, со- 
стоянием, умом. Красные машины больше других нару- 
шают правила дорожного движения, потому что путают 
обычный руль со штурвалом самолета. Потому и платят 


больше всего штрафов на дороге. 


ные, пальмы тростникови гд) 
полосная («тещин язык»), ко 
священный (религиозный), ше 
(«дерево-зонтик»), различныеви 


Удивительная 
верность 


В Индии во время совершения похоронного обряда 
50-летний муж покойной бросился в погребальный кос- 
тер. Он был отправлен в больницу, где скончался от тяже- 
лых ожогов. 

Газета Ргазайуа 4! сообщает, что Санатан Моханти, 
уроженец города Кансаргода, не имел детей и был край- 
не подавлен смертью жены, что и привело его к само- 
убийству. 

Это первый случай подобного рода, когда само- 
сожжение совершает мужчина. В индуизме есть анало- 
гичная традиция для вдов, которые сгорают заживо на 
погребальном костре мужа. Этот ритуал под названием 
Саги был запрещен в 1929 году, однако в отдельных случаях 
такая практика наблюдалась еще в 90-х годах. Однако не 
зарегистрировано еще ни одного случая, когда само- 
сожжение совершал бы муж умершей. 


Тысяча лет тюрьмы 


Суд присяжных в Оклахоме приговорил 44-летнего 
мужчинук 1050 годам тюрьмы за «зверство на дороге»: 
он намеренно сбил женщину и проехал 200 метров, во- 
лоча ее за собой. Обвиняемый, Кейт Джонс, получил 750 
летза предумышленное нанесение тяжких телесных по- 
вреждений Вивьен Уильяме. «Она получила ужасные 
ранения. Это были самые страшные улики, которые я 
когда-либо видела», — рассказала судья округа, которая: 
председательствовала на суде по делу Джонса. 


ние асса машин, 
попытку убайа 


ЦЕРКОВНЫЕ ПРАЗДНИКИ 4декабря - Введение во Храм дества Христова и Богоявления, случив- | 


7 февраля а Рождество Христово Пресвятой Богородицы шиеся в среду и пятницу, поста нет: 
В Рождественский и Крещенский со- { 


ря Е Е осп МНОГОДНЕВНЫЕ ПОСТЫ чельники, в праздник Воздвижения Крес- 
(Крещение) 18.03-4.05 - Великий пост та Господня и Усекновения главы Иоанна 
15 февраля - Сретение Господне 1.07-11.07 - Петров пост Предтечи разрешается растительное мас- 
7 14.08-27.08 - Успенский пост ло. 
апреля - Благовещение Пресвятой | Е 
! Богородицы 28.11-6.01 - Рождественский пост В праздники Рождения Иоанна Предте- 
- Вербное Воскресение. П Пі чи, Иоанна Богослова, апостолов Петра и | 
с" Вход О НК салим о НО НЕВНЫЕ ПОСТЫ Павла, Сретения, Преображения Господ- | 
ПАСХА ХРИСТОВА Среда и пятница в течение всего года, ня, Успения, Рождества, Покрова и Введе- 
5 мая $ = У ЕО за исключением сплошных седмиц и ния во храм Пресвятой Богородицы, 
21.05,9.10 - Ап. иев. Иоанна Богослова ЕО <случающиеся в постные де 
Е и Господне 18 января - Крещенский сочельник среду и пятницу в период от Пасхи до Тро- 
= о. Г ен сваи Пра 11 сентября - Усекновение главы Иоанна | ицы разрешается рыба. 
и = 
7 июля - Рождение Иоанна Предтечи а Е преда а НИ ОСОБОГО 
я -  Свв.Первоверховных апп. сентяоря - 
а тре Пала ня цы, „Гассе 
19 августа - Преображение Господне СПЛОШНЫЕ СЕДМИЦЫ евр < . 
28 августа - Успение Пресвятой пострадавших в годину гонений за веру | 
А Богородицы 7.01-18.01 = Святки Христову 
25.02-2.03 - Мытаря и Фарисея 9 марта - Суббота мясопустная 


бря - Усекновение главы Иоана 
аас Предтечи 11.03-17.03 = Сырная (масленица) 30 марта, 13 апреля - Субботы 2-й и 4-й 


21 сентября - Рождение Пресвятой 29.04-4.05 - Страстная седмица седмицы Великого поста 
Богородицы 5.05-11.05 - Пасхальная 14 мая - Радоница 
27 сентября - Воздвижение Креста 24.06-30.06 - Троицкая 9 мая - Поминовение усопших воинов 
Госновия 2 О ТРАПЕЗЕ 22 июня - Троицкая родительская 
р т. По церковному Уставу, в праздники Рож- 2 ноября - Суббота Дмитриевская. 


14 октября 


Г ИТА/ О 


8 стр. ИИ о. 


Погоризонтали: 

5. Й 
- Г Осударство в Центральной Европе. 6. Американский 
Е Зидент. 9. Состояние скорби по Умершему. 10. Учрежде- 
г ©, хранящее документы. 12. Малый повествовательный жанр 
атирического характера. 13. Сторона многогранника, 14. 


жизненно важных компонентов в рационе питания. 34. Член 
правительства. 35. Небольшая христианская культовая пост- 
ройка. 
Повертикали: 
1. Воинское звание в вооруженных силах. 2. Грузопасса- 
жирский легковой автомобиль. 3 Дерево семейства березо- 
вых. 4. Падение воды в реке с уступа. 7. Письменное предпи- 
сание, распоряжение. 8. С ооружение, которым преграждают 
течение воды. 9. Бальный танец. 11. Воинское подразделение. 
15. Конторский служащий. 16. В греческой мифологии муза, 
покровительница комедии. 19. Воинскоезваниев военно-мор- 
ском флоте. 21. Оксид железа, используется в лакокрасочных 
материалах. 23. Внешняя, передняя часть здания. 24. Государ- 
ственный орган для охраны правопорядка. 25. Метель. 26. Мо- 
лочный продукт. 30. Город в центре Италии. 31. Имя бога в 


одной из религий. 


ОТВЕТЫ НА КРОССВОРД № 165 
По горизонтали. 

ТЕ Про осо 5. Бейсбол. 10. Онколог. П. Азия. 12.Рур; 
13. Умножение. 14. Альт. 16. Коран. 17. Орфей. 18. Ива. 21. 
Смокинг. 24. Пелерина. 25. Орион. 27. Гон. 28. Рига. 30. 
Китель. 32. Ио. 33. Мыс. 34. Чародейка. 35. Тирана. 


По вертикали. Г 
Т. Программа. 2. Оккультизм. 3. Рельс. и. - т 

" Й ‚ 9. Разминка. 15. Бра ‚ 16. 
г =. сое р. 22. Флорист. 23. Ловкач. 


20. - 
о ра. З Лед. 


112. 
Кроссворд № 166 


2 


г ааа 


Ш мые — 
мини мини ре _ 
Г М} ши Г М 


Е: 
т 


м 


№. 


м 


По горизонтали. : 
5. Человек, имеющий медицинскую профессию. 6. Семя злаковых | 
натная кривоногая собачка. 9. Спортивный снаряд для тренировки тяжел 
«Молчание ~... согласия» (поговорка). 12. Нота. 14. Самая нужная жидкость на. 
Тара для хранения варений, солений. 18. Учебное заведение. 19. Что такое пом 
По вертикали. 
1. Детская угроза: «Крути ..., пока не дали!» 2. Пе- 
ревязочный материал из марли. 3. Судно капитана 
Врунгеля (по А. Некрасову). 4. Болезнь горла. 8. Сель- 
скохозяйственная машина. 10. Пресноводная рыба. 
11. Призывающий голос. 13. Магазин для продажи 
очков. 15. Работник радио илителевидения. 16. Что 
причиняет рана? 17. Министр королевства кривых зер- 
кал (по В. Губареву). 


ОТВЕТЫ НА КРОССВОРД № 137 


По горизонтали. е 

4. Холодильник. 5. Ходики. 6. Хит. 7. Худо. 8. Хрип. 1 Хаки. 12. Харак 
15, Хрен.16.Хозяин. 18. Хамелеон. 19. Хавронья. г. 
По вертикали. 0 
1. Холка. 2. Хлебница. 3. Хижина. 4. Хлопушка. 8. Хват 
.4. 9. ка. 9. 
11. Холодец. 13. Хан. 14. Хина. 17. Хомяк. 18. Храм. б. 


— Вы не представляете, как мне бывает трудно с 
женой, — жалуется пациент психиатру, — она задает 
мне какой-нибудь вопрос, сама же на него отвечает, а 
потом полчаса объясняет, почему я ответил непра- 


ВИЛЬНО. 
гм ЗЫ 2 


В службе знакомств: 
— Вы кого предпочитаете — брюн 


| на? 
__ Мне бы хотелось рыжего! Знаете, у меня ме- 


етаили блонди- 


| бель красного цвета, 


| 
| 
| 
| 


—— 


АНЕКДОТЫ 


Инженер и прапорщик просыпаются в поезде после 
хорошей попойки по поводу знакомства. 


— 0-0!..0-0!.. — стонет инженер, держась за голо- 
ву. 
— В чем дело? — участливо спрашивает его пра- — Как все относит 7 
ельнов 
порщик. НО | 
Б — Что ты имеешь в виду? | 


— Голова болит! — стонет инженер. 
— Какжеона может болеть, это же кость!.. 
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В кабинет директора магазина заходитк: 
— Прошу отпуск. Мне нужнб срочнс 
потому что я выгляжу не лучшим образом! 

— С чем ты взяла? 


— А стого, что мужики начали. П] 


# 


НЕЗАВИСИМАЯ ГАЗЕТА ДЛЯ. 


В этом номере: 


Великое чудо рождественской 
НОЧИ... 2 стр. 


Рождество в других странах. Интерес- 
ные гадания под старый Новый год. Ис- 
кусство дарить цветы. 


Не слишком надейтесь, что вра- 
чи сделают вас здоровыми... 3 стр. 


Новости медицины, советы натуропа- 
тов, рецепты читателей. 


ка на январь... 6 стр. 
Зодиак советует с размахом и весель- 


ем провести все зимние праздники. 
Рецепты к рождественскому 


1. маани и 
радиционная для многих стран индей 
ка В нашем случае ее с успехом можно за- 
И менить окорочками... даже куриными. 


_ Телепрограмма на следующую 


Астропрогноз по знакам зодиа- | 


Пособия 


Рожать в 2002 го 
станет немного 
легче 


По новому закону, предусматривающему увеличе- 
ние размеров пособий гражданам, имеющим детей, 
единовременное пособие при рождении (усыновлении) 
ребенка увеличится с 1500 до 4500 рублей, аежемесяч- 
ное пособие на период отпуска по уходу за ребенком до 
достижения им возраста полутора лет - с 200 до 500 
рублей. 

Ежемесячное пособие гражданам, имеющим детей 
до 18 лет, составляющее смехотворную сумму в 70 руб- 
лей, согласно принимаемому закону пока увеличено не 
== — 


Прогнозы —— 


< 


»1 (166), 3 янв 
2002 г.. 


Наши доходы 
Зарплата растет, но 
все равно маленькая _ 


сес 


Постановлением Правительства РФ от 2] декабря 
Установлен прожиточный минимум по основным соци- 
ально-демографическим группам населения в целом по 
Российской Федерации за Ш квартал 2001 года. Вели- 
чина прожиточного минимума составляет 1524 рубля, 
для трудоспособного населения - 1658 рублей, для пен- 
сионеров - 1163 рубля, для детей - 1514 рублей. 

Среднемесячная заработная плата в России в нояб- 
ре 2001 года составляла 3655 рублей. Причем самые 
высокие заработки имеют работники топливной по- 
мышленности - от 6000 до 15000 рублей. Самые низ- 


кие - у работников сельского хозяйства - в среднем \4%\ 
Рубль, у иедал А 
1969 рублей, у н 
рублей. - 


Финансы — 


1 


Ежемесячное пособие гражданам, имеющим детей 


до 18 лет, составля в 70 руб- 
а ющее смехотворную суммув 70 ру 


Традиционная 


Телепрограмма на с 
| ледую Юю 
неделю - 7 каналов. ль 


Кроссворды, анекдоты. 


> 


_ Солнце приумерит 
СВОЙ ПЫЛ 


Ученые прогнозируют снижение уровня солнечной 
> активности и количества магнитных бурь в 2002 году. 

Наиболее неблагоприятными в геомагнитном от- 
ношении в будущем году будут месяцы: март, апрель, 
сентябрь и ноябрь, наиболе спокойными - июнь, июль 
и декабрь. 


Новый кодекс 


_ Попробуй теперь не_ 
заплати зарплату! 


осоозоовевзхово ооо ооо ово соо ооооео 


Принятый еще до Нового года Трудовой кодекс 
содержит существенные отличия от старого. 

• Впервые в Трудовом кодексе закреплено 
положение, согласно которому минимальная 
зарплата не может быть ниже прожиточно- 
го минимума. В случае ее задержки рабо- 
тодатель обязан выплачивать работнику 
пени за каждый просроченный день. 

* Работник имеет право отказаться 
от работы на 15-й день задержки оче- 
редной выплаты, причем в этом слу- 
чае зарплата все равно должна 
начисляться. 

< Попытка администрации за- 
ставить персонал работать при 
залержке зарплаты или выплаты 
ее не в полном объеме приравни- 
вается к принудительному труду, | 
который запрещен. Это уголовно 
наказуемое преступление. 

< Трудовой кодекс вводит ограничения на вьш- 
лату зарплаты в «натуре», то есть в неденежнои 
форме  лоля таких выплат не может превышать 
20 пропентов общего заработка. 
® _ «Ежегодный отпуск равен 28 календарным дням, 

за исключением выходных и праздничных дней. 
к ря его получения при перемене места рабо- 


ты сократился по сравнению с нынешним КЗоТом 
с 11 до 6 месяцев. 

° Кодекс содержит строгое ограничение рабо- 
чего времени — сохраняется 40-часовая рабо- 

чая неделя, дается четкое нормирование рабо- 

чего дня — 8 часов. 

• Ненормированный рабочий день может 
устанавливаться только для отдельных 

категорий работников, которые приоб- 
ретают право на компенсацию или до- 

полнительный отпуск. 

• Сверхурочная работа возможна, 
но не более четырех часов в день, 
16 часов в неделю и 129 часов в 

год.За первые два сверхурочных 
часа работы заработок работни- 
ка увеличивается в 1,5 раза, за 
последующее время — уд- 
ваивается. 


Частные объявления 
Продам 
Благоустроенную 1-комн. кв. в р-не Солопо- 
ва, 5 эт., а также 2-комн. кв. с част. удобст., вода в 
доме. Цена договорная. Обр. ст. Сенная, мк-н Соло- 
пова, 1, кв. 53, после 17 часов. 


С | асн 
В для многих стран индей будет. © принимаемому закону пока увеличено не, 
ка. * 
| нашем случае ее с успехом можно за. Про 
|| менить окорочками... даже куриными рогнозы 


1552 ЈАР аа ухУутаюрлллеа 2-е 
высокие заработки имеют работ 
мышленности - от 6000 до 15000. 


© ков сє ЕРЕ 
рубль, у педагогов - 1862 рубля, в З 
1969 рублей, у работников культуры и искус 
рублей. - Р 


Финансы 


Золотовалютные резервы России за последнее вре- 
мя, знаменитое падением цен на нефть и обесценива- 
нием рубля, сократились на 2,5 миллиарда долларов. 
Это вызвало обеспокоенность правительства. По сло- 
вам министра финансов Алексея Кудрина, валютные 
резервы страны должны быть не менее 60 миллиардов 
долларов. З 

К сведению, развивающийся Китай в настоящее вре- 
мя имеет золотовалютный запас в размере 300 милли- 
ардов долларов. 


Критические дни января | 
Неблагоприятные по геофизическим | 


факторам дни в январе 2002 года: 
2, 5, 11, 13, 18, 20, 26, 29, 30 


Наиболее вероятные перио- 
ды геомагнитных возму- 
щений ожидаются: 
2-3, 11-13, 18-20, 26- 
30 января. Зв 
Особенно не 
риятные периоды 


ность техногенных и природных катастроф 
но-транспортных происшествий. : 


лед. В конце месяца неблагот 
условия в Поволжье. 

Будьте особенно внимат 
мочувствию в эти. критические ў 
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Великое 
чудо 


Как было холодно в ту ночь, 

Когда родился Он! 

Был в мраки стужу целый мир, 

Как в воду, погружен. 
Перекликались пастухи, 
Страшась в горах волков, 
В глухом ущелье на привал 
Стал караван волхвов. 
Пускай всю ночь кружит метел 
И засыпает падь. 


домашнем очаге. 


лом рождественской мессы принято собирать- 
ся перед входом в храм и танцевать, взяв- 
шись за руки. Всю ночь открыты конди- 
| терские лавки, чтобы праздник был не 
| только веселым, нои сладким. 
В ЧЕХИИ с особой тщательнос- 
тью наряжают елки, обычно вечером 
перед Рождеством. Это время суток на- 
взывают шедрым. Сначала для хорошего 
настроения дарят друг другу подарки и 
только потом садятся ужинать всей се- 


Традиционные цвета рождественского стола са- 
мые жизнеутверждающие — красный изеленый. Это 
цвет вечнозеленой рождественской ели и цвет огня в 


В ИСПАНИИ Рождество очень веселое. Большая 
часть населения выходит на улицы, нарядившись в на- 
циональные костюмы, все поют и танцуют. Перед нача- 


{и \ РОЖ, 
рождественской ПРИМЕТЫ НА 


НОЧИ 


Но в ясли, словно в колыбель, 
Кладет Младенца Мать. 
Впервые воздух на земле 
Всей грудью Он вдохнул, 
Впервые уголек в золе 
‚ В глаза Его блеснул. 
и все затихло, чтобы Он - 
© `Владыка горних сил - а 
‘`` Здесь на земле Свой первый сон 
Младенческий вкусил. 
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рах, храмах, аббатствах и даже маленьких сельских цер- 
квах. Звонят колокола во всех церквах, соборах и аб- 
батствах, звонят на всех колокольнях, которыми так сла- 
вится страна. Улицы залиты праздничной иллюминаци- 
ей. На площадях сверкают тысячами огней елки, покры- 
тые светящимся инеем. 

ВО ВРЕМЕНА РИМСКИХ ИМПЕРА ТОРОВ под 
Рождество и Новый год особенно 
много ели и пили. В декабре римля- 
не отмечали сатурналии. В пос- 

ледний день этого семидневного 
гулянья отбрасывались все со- 
словные барьеры, господа при- 
служивали рабам. Все обменива- 
лись разными подношениями. 
Римские солдаты в гарнизонах вы- 
бирали себе царя. Его обряжали в 
пышные одежды, какие мог бы носить Са- 


мьей. В пентре стола — запеченный с тмином карп. Его турн. Этот свежеиспеченный повелитель царствовал 


покупают живым, дают какое-то время поплавать в ван- 
МОЙ а потом... он оказывается на праздничном столе. 

После ужина гадают. Самый любимый способ — 

иа яолоках. Их разрезают поперек, и если внутри оказы- 

Вастся правильная звездочка из косточек, грядущий год 

будет счастливым. 

В БЕЛЬГИИ рождественский п раздник справляют 

воз колокольный звон, раздающийся в полночь в собо- 


целых тридцать дней, в течение которых он имел право 
отдавать любые приказы (и они выполнялись), давать 
волю страстям и вовсю наслаждаться жизнью (принц 
Карнавал). Но когда срок его правления кончался, сол- 
датский царь поднимался на алтарь бога Сатурна, жи- 
вой ипостасью которого он был в течение Ката 8 
приносил себя в жертву богу,‘ перерезав горло 


лом. 
о ао ооооо өө 2 


«Балак 


Е) 
шын шш нин виш нии шин шши оша ниш аа 


Рождество православная семья 
Считалось, что если праздник'совп' 
сеньем, то лето будет обильное, с множест 
дов и меда; а если с понедельником, този 
доброй, а весна мокрои: 

Если день теплый — к урожаю, если канел 
хорошей грече, а метель поднимется —к 
пчел. | ж 

Коли небо звездное - будет много ягод и 6. а 
приплод скота. А 

Существовали и «приметы-запреты». Нел 


многие в лесу замерзали. 


= шан вши мәна шир са шыш пиши паши паша ши вико вши вии паи па 


СЕУССТВО ДАРИТЬ ЦВЕТЫ 


Самый изысканный букет, который муж 
подарить своей жене, — это белые розы с 
красной. Если хочется подчеркнуть восхищение 
теллектом супруги, розы должны быть же. 

Розовый цвет — выражение нежного вост 
Женщины преподносят мужчине лишь од 
ственный розовый цветок. Даже на день 
НИЯ. Ра 

Букет роз можно вручить мужч 
если он много старше вас и у него. 
ство. 


Чисто дружеские; 
лый цветок. 
Георгины дарят лишь за 
подруги. 
Если девушке препо ДНС 
чальной неразделенн 
Белые цветы пр 


=. 


отт тг пилу паба 000 т це ооа е —- 


Вой, а потом... он оказывается на праздничном столе. 


После ужина гадают. Самый любимый способ — 
на яблоках. Их разрезают поперек, и если внутри оказы 
вается правильная звездочка из косточек, грядущий год 
будет счастливым. 

В БЕЛЬГИИ рождественский праздник справляют 
под колокольный звон, раздающийся в полночь в собо- 


ЕСУ ЫГ ча Д А 
е › В Течение которых он имел право 
те приказы (и они выполнялись), давать 


волю страстям вовсю насла кдаться жизнью (принц 
Карнавал) 81 г. А2, Ў Е ол- 

- 10 когда срок его правления кончался. с 
ЕЈ 


да 1 а “ Ь га (С Т а, 
Ө 97077 царь поднимался на алтар бо а урн жи 
гасью КОТ орот О он был В течение месяца, И 


| си е у еререз го о кинжа 
принос} Л себя Вв ж ртв богу, П 
3 р р ав рл 


о“ эл ридцать дней 


Швы так гадали зимним 


Происхождение слова «гадание» 
не совсем ясно. Считают, что оно 
произошло от еврейского слова 

«Сад» —так именовали богиню сча- 
стья, хотя его корни могут уходить и 
в древнеиндийское «Сад» (исследо- 
вать), а также в «Садат» (испыты- 
вать). 
Гадали на Руси и под Рождество, но са- 
мым верным считалось гадание под Новый год (по ст. 
ст.). При этом надо было соблюдать особые правила: га- 
дать без креста, без пояса и не благословясь. Почти все 
гадающие девушки желали предугадать свое будущее. 
Скоро ли, куда и за кого выдадут замуж? Как сложится 
жизнь в чужой семье? 


Гадали обычно вечером или ночью. Наиболее 


распространенным было гадание с пету- ў хом. Неред- 
ко во время гаданий вносили в комнату одновре- 
менно курицу и петуха и смотрели: если петух гор- 


до расхаживает и щиплет курицу, то муж 
дитый, но если и курица поведет себя 
то это означает, что жена будет одер- 
вать верх над мужем. 
Часто гадали на свечах. Для 
этого в скорлупки грецких оре- 
хов вставляли мелко нарезан- 
ные свечки, зажигали их и 


будет сер- 
смело, 
ха Г = 


вечерком?: 


лупка тонула, это означало, что девушка умрет не- 
замужней. Владелица свечей, которые сгорят быстрее 
всех, раньше всех и замуж выйдет. 

Гадали на сковороде, чтобы узнать имя будущего же- 
ниха. Для этого клали на стол солому, сбитую в ком, на 
ком ставили сковороду, клали на нее камень и лили не- 
много воды. После этого каждая девушка вынимала по 
соломинке и начинала покачивать сковороду, вниматель- 
но прислушиваясь: камень, перекатываясь по сковоро- 
де, издавал звуки, в которых старались расслышать имя 

будущего жениха. 
А вот как гадали на яблоке. Его разреза- 
ли на девять частей и, стоя перед зерка- 
лом, съедали восемь из них, последнюю 
И же бросали через левое плечо. При этом 
` Я в зеркале должен был появиться суженый. 
Было и такое гадание: накануне девушки 
пекли пироги, а в полночь выходили на улицу и, подойдя 
кчьей-нибудь хате, начинали прислушиваться к разгово- 
ру. Первое услышанное имя означало имя суженого, 
слово «иди» — замужество, «сядь» — возможность ос- 


таться в девках. 

В Псковской губернии в блюдце или неглубокую мис- 
ку наливали воду. Миску оставляли на красном крыльце 
на всю новогоднюю ночь. Утром разглядывали: лед взды- 
бился — год будет добрым, лед застыл ровно год будет 
спокойным, лед застыл волнами — будет и горе, и счас- 
тье, аесли вода вымерзла лункой — год будет плохим. 


если он много старше Е 
ство. 


подруги. 
Если девушке преподнося 
чальной неразделенной любви» 
Белые цветы преобладают в С 
Букет белых калл — пожелание < 
В любых других случаях предпоч 
ной акцент. ГЕ 
Есть поверье, что герберы в 6б 
алый цве- 
лыми) 
счастье. 4 
Глади- 
давна в поче- 
же среди мно- 
оттенков 
отдают розо- 
ся, что красные 
рождении 
цветные == 
лась дочь. 
Гиацинты, 
мы вручают за- 
подчеркивая 
Скромные ноготки нашептываю 
одновременно напоминают обладат 
та о ее вечном очаровании. : Ж 
Перед долгой дорогой или ра 


цвета. 


Если хотите пожелать легкос 
синих васильков. 2 


Незабудки ненавязчив 
дом. : 


девушек. 
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Я хотел бы дать людям несколько 
советов как сосуществовать с меди- 
иной, чтобы подольше пожить и 
меньше терпеть несчастий от болез- 
неи. 

1. Не надейтесь, что врачи сделают нас 
здоровыми. Они могут спасти жизнь, даже 
вылечить болезнь, но лишь подведут васк 
старту, а дальше — полагайтесь только на 
себя. Я никак не преуменьшаю могуще- 
ство медицины, поскольку служу ей всю 
жизнь. Но также знаю толк в здоровье — 

теоретически и практически. По этому по- 

воду похвастаю: уже полтора года прово- 

жу эксперимент на себе — три часа заня- 

тий физкультурой с гантелями и бег. Ис- 

пугался старения после восьмидесяти: ког- 
да в Бога и загробную жизнь не веришь, 
то умирать страшно. 

Помните, что врачи лечат болезни, а 
здоровье нужно добывать самому, трени- 
ровкой. Потому что здоровье — это «ре- 
зервные мощности» органов, всей нашей 
физиологии. Они необходимы, чтобы под- 
держивать нормальные функциональные 
показатели — физические и психические. 
Эти резервы страхуют нас и от болезней. 

К примеру, кровяное давление и пульс 

не лолжны повышаться больше чем в 1,5 
раза при выполнении упражнений или 
беге. Совершенно нормально, когда про- 
стулы быстро проходят без лекарств, сами 
собой, а одышка быстро исчезает. И вооб- 
4с организм лолжен работать так, чтобы 
хорющио работалось, спалось, «елось и пи- 


Система здоровья 
акдемика Амосова 


Зеркало вместо анал 
Ученые из британского города Бат с. ус 

для лечения болей при так называем 
нарном болевом синдроме (КРБС). Это 
ся после травм у достаточно большого, 
При этом синдроме человек ощущает 

или ноге даже после того, как рана зажила. 
жили, что причина в том, что мозг неправиль 
болевые сигналы. Они разработали методику, 
кала «обманывают» мозг. Например, есл а 
вая рука, пациент садится перед зеркалом 
видеть только здоровую левую. Его прося 
левой рукой, что, естественно, не сопровождае 
[ лью. Левая рука в зеркале воспринимаетс 
ком как правая, и из-за отсутствия боли пр 
уменьшает болевые ощущения. Команда уч 
тодику на девяти пациентах с острой формой 
семи пациентах с хронической формой. Оказалось, зеркало може 
| мочь контролиро- | вать боль при хронической форме, но неэффективно. 
'острой. Одним из преимуществ использования зеркал является то, что. па 
енты могут делать это самостоятельно для уменьшения боли. 


Рецепты читателей 


Астму, тучность и хондроз мой 


тщательно — как назначит врач. 

При образовании камней в желчном 
пузыре, тем более при желтухе и воспале- 
нии, операция безотлагательна. То же и 
при камнях в почках. 

О раке любой локализации даже и не 
говорю. При малейшем подозрении необ- 
ходимо обследоваться у онколога. И ника- 
ких знахарей! 

3.Не забывайте — тренировка резер- 
вов должна быть разумной: постепенной, 
но упорной. Например, в упражнениях, 
беге или даже ходьбе ежедневно можно 
прибавлять от 3 до 5% от достигнутого 
уровня (числа движений, скорости и рас- 
стояний), причем учитывая возраст и на- 
дежность исходного здоровья. Это касает- 
ся закаливания, загорания и даже работы. 

В этом режиме я выделяю три главных 
пункта. Первый — пищевой рацион с ми- 
нимумом жиров. 300 г овощей и фруктов 
ежедневно. Масса тела должна быть мень- 
ше цифры рост минус 100. 


ях ею мозг 
пытала эту ме-! 


Второй физкультура. Тут дело орешек П ОЧЬ 

посложнее. Она всем нужна, а детям и ста- р унес 
рикам — особенно. Поскольку теперь на| Три часто встречающихся заболевания - застарелую бронхиальную астму, с 
пое ожирение и остеохондроз, которые я вынес всего лишь ради рифмы в заголов 


работе почти никто физически не напря- 
гается, то по идее для приличного здоро- 
вья нужно бы заниматься по часу в день. 
Но не хватает для этого характера у нор- 
мального постсоветского человека. Поэто- 
му хотя бы 20-30 минут гимнастики в день, 
это примерно 1000 движений, лучше с ган- 


телями по 2-5 кг. В качестве добавки к физ- 
тьбыстрым ша- 


это всего лишь 10-я часть того,что быстро, успешно и эффективно вы можете 1 
чить у себя или ваших близких с помощью кедрового ореха. . 
Продолжить список ? Пожалуйста - туберкулез, рак любого органа,пар: 
и белокровие, опухоль мозга, язвы, психозы и неврозы, половое бессилие. 
хватит. Учитывая тот факт, что у всех перечисленных заболеваний име 
подвиды и разновидности, список может растянуться так, что займет л 
газетную статью. Для наглядности дам два рецепта по лечению ожире! 


слабости. 


культуре желательно ходи 


т 


модному километру. 


Третий пункт, пожалуй, самый труд- 
Е отипетеихикой УЧИТесрівлах 


ринка -3 ст.л. 
корень валерианы - 1ст. л., трава пестушков - 
почки березовые - 50 г Все измельчить, пер 


У _ собой, аодышка быстро исчезает. И вооб- 
ше, организм должен работать так, чтобы 


работа 


лось. спалось, «елось и пи- 


Это добывается не лекарствами, а толь- 
ко тренировкой, упражнениями, нагрузка- 
ми. И еще работой и тернением. 

2. Что такое болезнь, чувствует каж- 
дый: досадное расстройство различных 
функций, мешающее жить и ощущать сча- 
стье. Причины болезней тоже известны: 
внешние «вредности» (инфекция, эколо- 
гия, общественные потрясения) и внутрен- 
ние — собственное неразумное поведе- 
ние, врожденные дефекты. 

Я убежден: природа человека прочна, 
по крайней море у большинства людей. 
Правда, мелкие болезни неизбежны, но 
серьезные чаще всего возникают от нера- 
зумного образа жизни: происходит сни- 
жение резервов в результате детрениро- 
ванности. Внешние условия, бедность, 
стрессы — хотя их и нужно учитывать, но 
все же они играют второстепенную роль. 

При некоторых болезнях, довольно рас- 
пространенных, человек чувствует себя 
прилично, а опасность уже на пороге и 
нужно-таки лечиться всерьез. И только у 
врачей, а ни в коем случае не у целителей 
и экстрасенсов. 

Вот главный сигнал тревоги: арте- 
риальное давление выше 200 мм рт. ст. 
Инсульт вполне реален. Необходимо на- 
блюдать за собой, самому измерять дав- 
ление и пить таблетки, когда давление заш- 
каливает за 190. АЕ 

Другая опасность — а в 
лезнь сердца. ма от ле- 
стенокардии ежедневнь я 

_ ожидай инфаркта. В этом слу: 
Рет слелать специальное рентгено- 
хс рн сслелование венечных сосу- 
логическое и ию. Если у вас п0- 
лов, а может, и операц 2 о 
стоянная мерцательная г инимать таб- 
как минимум еее. В сверты- 
ветку аспирина для 34 


Сакарный 298 необходи 


мо лечить 


4 АЛЕ УАЗ АДЮ 
Это примерно 1000 движений, лучше сган- 


телями по 2-5 кг В качестве добавки к физ- 
культуре желательно ходить быстрым ша- 


гом по пути на работу и обратно, хотябы 


по одному километру. 

Третий пункт, пожалуй, самый труд- 
ный: управление психикой. Учитесь вла- 
ствовать собой! Но, ох как это трудно! Ре- 
цептов много, вплоть до медитации. Опи- 
сывать их я не буду. 

4. Каждый должен примерно знать 
крепость своего здоровья: показатели 
кровяного давления, частоту пульса, уро- 
вень гемоглобина в крови, степень одыш- 
ки при физической нагрузке, функцио- 
нальное состояние желудка и кишечни- 
ка, венечных сосудов, печени, почек. То 
же и о возможностях нервной системы: 
беспокоит ли головная боль, головокру- 
жения. Прошлые болезни преувеличивать 
не стоит: когда прошло 5-10 лет, то орга- 
низм уже все скомпенсировал. Но знать о 
них нужно. 

5. Если ты молод — до 60 — и описан- 
ных симптомов нет, то не следует при 
малейшем недомогании бежать в поли- 
клинику. Как уже говорил, наши врачи не 
доверяют природе, нацелены на лекарства 
и покой. Бойтесь попасть к ним в плен! 
Найдут болезни и убедят: «Отдыхать и ле- 
читься!» 

Конечно, превозмогать болезнь нужно 
в меру. То есть наблюдать за собой и посту- 
пать в соответствии с ситуацией. 

Помните: в организме есть мощные 
защитные силы — иммунная система, 
механизмы компенсации. Они сработают, 
нужно дать им немного времени. Имейте 
в виду, что большинство легких болезней 
проходят сами, докторские снадобья толь- 
ко сопутствуют естественному выздоров- 
е янесчитаю, как некоторые нату- 
ропаты, что все химические ПНВ 
яды, а полезны только травки. За а: 

иалисты. Но все 
тью лекарств следят спец Е 
же лучше их избегать. Хотя бы 


ние аллергии. 


хватит. Учитывая тот факт, что у всех перечисленных заооере 
подвиды и разновидности, список может растянуться так, что, 
газетную статью. Для наглядности дам два рецепта по лечению 
слабости. анз рее ы еее И: Е 

При ожирении нужен сбор : кедровый орех со скорлупой - 
ринка - 3 ст, л., рыльца маиса - 6 ст. л., цвет липы - [ ст. л., корень лакри 
корень валерианы - Іст. л., трава пестушков - 2 ст. л., лист или корень пет 
почки березовые - 50 г. Все измельчить, перемешать и 5 стол. ложек сме 
термосе 0,5 л кипятка. Настоять ночь и пить днем в З приема за 20 мин. 
Вечером перед сном желательна клизма. Через месяц вы себя не узнаете, не 
об окружающих. 

При половом бессилии сок свеклы - 50 г, вино кагор - 2 столовые ложки, . 
кедровых орехов - полстакана. Вскипятить стакан молока, добавить в него состав. 
выпить теплым. На 4-5 день вы также себя не узнаете, не говоря уже о вашей жене. 

Автор рассмотрит заявки желающих полечить любые перечисленные недуги _ 
кедровыми орехами. Орехов и прочих трав в этом году в достатке. Обращаться по 
адресу: 400009, Волгоград-9, д/в, Черкашину Владимиру Борисовичу. Подписанный = 
конверт с обратным адресом обязателен. 

В. Черкашин, православный целитель-травник. 


Вылечил 
алоэ отит 


Много лет безуспешно лечила в боль- 
ницах наружный и внутренний отит. Но 
однажды меня осенило — я решила по- 
пробовать сок алоэ. Много читала хоро- 

у шего об этом замечательном растении. 

Сорвала листик алоэ (в возрасте одно- 
го года), с помощью пипетки набрала сок 
в резиновый мешочек пипетки, нагрела 
его, опустив в очень горячую воду, и го- 
рячим соком закапала ухо (больное ухо 
не чувствует температуры). 

Сверху положила вату, надела на голо- 
ву платок. Если есть нарывчики снаружи, 
то нужно хорошо намочить ватку горячим 
соком алоэ и приложить к ним. 

Процедуру эту нужно делать 3-4 раза 
в сутки (на ночь — обязательно). Закапы- 
вать ухо лучше лежа. У меня все прошло 
через 2-3 дня. Р 

Главное условие — держать ухо в теп- 
ле, а между процедурами закрывать ват- 
ным тампоном. После такого лечения яб 
уже двадцать лет не вспоминаю об отите. | 

Е. Пресы 


16.55 “Приключения 
Фпоризеля”. 
8:00 Новости. 


ши джунглей”. 


медия. 
10:00 Новости. 


12.20 С легким па ом! 
12.50 Самис ЕКА 


близ Диканьки”. 
ная комедия. 
15.00 Новости. 


15.10 О.Янковский и С.Фара- 


да в фильме “Шляпа”. 
16.45 “Ералаш”. 


17.05 Живая природа. “Прав- 


да о львах”. 


18.00 Вечерние новости. 
18.15 Комедия “Особеннос- 
ти национальной охоты в 


зимний период”. 


19.40 А.Пугачева, М.Жванец- 


-программа 


принца 
3-я серия; ь 


8.10 Дисней-клуб: “Детены- 


8:35 “Сирота казанская”. Ко- 
10.10 КВН. Финал 2001 года. 


13.20 “Вечера на хуторе 
Музыкаль- 11 


кий, О: Газманов, Л:Долина, 
А.Розенбаум в праздничном 
концерте. 

21.00 Время. 

21.35 Продолжение празд- 
ничного концерта. 

23.00 М.Неелова в фильме 
“Ты у меня одна”. 

0.45 Обыкновенное чудо в 
фильме “Вечерние посети- 


тели” 
РТР 


7.55 Папа, мама, я 
спортивная семья. 
-40 Фильм-сказка 
ое 
5 Доброе утро, страна! 
-40 Сам себе ЕИ 
12.30 Н.Селезнева, Ю.Рут- 
берг, В.Талызина и Р.Марко- 
ва “С точки зрения ангела”. 
13.45 Поздравление Патри- 
арха Московского и Всея 
Руси Алексия 11. 
14.00 Вести. 
14.20 Новогодний аттракци- 
он-2002. Ч. 2. 
15.20 Мелодрама “Есения”. 
17.45 Рождественские встре- 
чи Аллы Пугачевой. 


“Руслан и 


20.00 Вести. 


20.25 Рождественские встре- 
чи Аллы Пугачевой. 

22.45 Ч.Хаматова и А.Крав- 
ченко в фильме “Рождествен- 


ская мистерия”. 


0.35 Д.Бэрримор в комедии 
“Певец на свадьбе”. 


НТВ 


7.05 Мультфильм. 
8.00, 10.00, 12.00 Сегодня. 
8.10 Комедия “Ландыш сереб- 


10.20 Комедия 


любви”. 


“Формула 


12.15 Детектив “К северу че- 
рез Северо-Запад”. 
14.40 Новогодняя улыбка. 


15.10 Своя игра. 


16.00 Сегодня. 


16.25 Концерт Ф.Киркорова 
Вчера, сегодня, завтра”. 
19.00, 22.00 Сегодня. 

19.35 Комедия “Большие гонки". 
22.25 Ч.Хаматова и Н.Фомен^ 
ко в фильме “Лунный папа”. 


ТВЦ 


7.00 Радуйся! 


7.25 “Эта веселая планета". 


Комедия. Й 
9:45 "После дождичка в чет 


верг...”. оза 
обытия. 

195 © Рождеством Христо: 

вым!” Поздравление Патри- 

арха Московоррте и Всея 
си Алексия 11. _ я 

0 “Новогодний ветер . 
льтфильм- ь 

муль “Неподдающиеся. Ко- 

я. 

15/85 Чемпионат России по 

хоккею. Суперлига. “Динамо 

- “Ак Барс”. (В перерыве - 

События). 

16.00 Великая Рождествен- 

ская вечерня из храма Хрис- 

та Спасителя. 

17.30 Мультфильм. _ . 

18.20 “Старики-разбойники”. 

Комедия. 

20.00 События. Ў 

20.25 “Наследницы”. Семей- 

ная драма. 

22.25 “Зимняя сказка”. Кон- 

церт звезд эстрады. 

23.45 Мода поп-$1ор. 

0.15 “Следующая остановка 
- страна чудес”. Мелодрама. 
ТВ-6 

7.55 Дорожный патруль. 
8.05 “Светлый путь”. Коме- 
дия. 

9.45 "Вечера на хуторе близ 
Диканьки”. Экранизация по- 


вести Н.Г. о, 
Сейчас. .: 
Б “Музыка сердца“ 
а. Я 
Концерт Анны Резнико 
вой “Навсегда. 
15.00 Сейчас. 
15.25 “Бэтмен воз 
Фантастическии 
17.35 “Барби и 
Мультфильм 
19.00 Сейчас. 
19.45 “Президент 
”. Комедия. 
21 .30 10 Еа которые потряс" 
ас. р 
22 10 “Горничная! с Титани- 
"Мелодрама. 
0200 “Чемпионат России по 
хоккею с шайбой. “Спартак = 
“Торпедо НН”. _ 
1.15 Дорожный патруль. 


РЕН-ТВ 
7.00 Музыкальный канал 
7.40 Фантастический фильм 
“Гостья из будущего”. 


Ме- 


врашается”. 
комикс. › 
Щелкунчик . 


и его внуч- 


8.50 “Остров сокровищ”. 
Мультфильм. А 
9.55 Мелодрама “Чудо на 34-й 
улице”. 7 

11.50 Мелодрама “Миссис 
Даутфайр”. 


14.25 Мелодрама “Жестокий 
романс", 2-я серия. 

16.00 Вокруг смеха. 

17.00 “Принцесса Сиси”. 


Вторник 
8 января 
ОРТ 


утро . 

9.00 Новости. 

9.15 Жди меня. 

10.10 С легким паром! 


ний выпуск. 

11.45 “Ералаш”. 

11.50 Библиомания. 
12.00 Новости. 

12.15 КВН. 40 лет шутя. 
13.00 “Ералаш”. 

13.10 “Гардемарины, впе- 
ред!" 1-я серия. 

14.35 Дисней-клуб: “Лю- 
бимчик”. 

15.00 Новости. 

15.15 Что да как. 

15.35 Царь горы. Е 
96.00 “Молодая Екатерина". 


я 
стир 


2 З Смехопанорама. 
“Земля любви". 


- 
И 
Е, 


и. 


5.00, Телеканал “Доброе 


10.40 Поле чудес. Новогод- 


и МКейнв „46.20 “Простые истины”. 


комедии “Время”. 

23.50 Чемпионат мира по 
футболу. Путь на Восток. 
0.20 Ночная смена. 


РТР 


*5.50, 6.50, 7.50, 8.50 Утрен- 
ний эфир. 
6.00, 7.00, 8.00, 9.00 Вести. 
6.15 “Селеста, всегда Селе- 
ста”. 
6.45 Православный кален- 
дарь. 
7.15 Телепузики. 
7.40 Семейные новости. 
8.15 Национальный доход. 
8.20 Дежурная часть. 
8.35 Экспертиза РТР. 
9.15 “Про лисенка”. Мульт- 
сериал. 
9.20 Папа, мама, я 
спортивная семья. 
10.05 Два рояля. 
11.00 Вести. у 
11.30 “Санта-Барбара”. 
12.20 Мультфильм. . 
12.30 Рядом с тобой. 
213.30 На фестивале автор- 
ской песни “Обучение Лету". 
14.00 Вести. А 
14.30 “Крылья любви". Се- 
риал. \ 
15.20 “Дикий ангел”. Сериал. 


72 ЕП ТТ.“ ПАЗ 


Сериал. 
17.00 Вести. 


*17.30 Для школьников. “Не 
за тридевять земель”. Ав- 
торская программа Д.Худя- 


кова. 


“18.00 “Губерния”. Инфор- 
мационная программа. 
*18.40 Разговор начистоту. 
19.00 Приключенческий 
фильм “Эмиссар царя”. 


20.00 Вести. 


*20,35 Вечерние новости. 
(20:55, У.Херт в фантасти- 
ческом фильме “Дюна”. 


23.00 Вести. 


*23.15 Факты минувшего 


дня. 


23.30 Худ. фильм "Охраняя 


ТЕ. 


НТВ 


6.00, 10.00, 12.00 Сегодня. 
8.55 Большие родители. 


9.25 Без рецепта. 


10.25 Я и моя собака. 
11.05 Шоу Елены! Степанен- 


ко. Е Е 
12.25 “Полицейские”. Сери- 


ал. 
13.45 Впрок. 


14.00, 16.00 Сегодня. › 
14.25 Принцип “Домино. 
15.35, 18.35 Криминал. 


1900 Сериал 


“Эмиссар 


«1625)новогодняя улыбка. 
6:50 Худ. фильм “Красав- 
чик Джо". 
19.00, 22.00 Сегодня. 
19.40, Комедийный боевик 
“Один шанс на двоих”. 
22.50 “Скорая помощь”. 
23.45 Худ. фильм “Красав- 
чик Джо”. 


ТВЦ 


Профилактика. 


18.00 События. 

19.00 Сериал. 

19.50 Пять минут деловой 
Москвы. 

20.00 События. 

20.20 Лицом к городу. 
21.25 “Крутые времена". 
Психологический детектив. 
23.15 Времечко. 

00 События. 

:10) Ночной полет. 

А0 “Синий троллейбус”. 
елевизионный телефон до- 
верия. 

1.05 “Навеки золотые”. іск 
\М/акегап. я 


ТВ-6 
Дорожный патруль. 
9.00 Сейчас. 
День за днем. 


6.45 
7.00, 
7.10 


10.40 Европейские ворота 


9.20 Мультфильмы. 

10.05, 19.45 "Черный ворон". 
11.00, 13.00 Сейчас. 

11.25 “Женщина с маган. 


12.10, 15.25 Телемагазин. а 


12.25 Катастрофы недели. 
13.15 “Президент и его внуч- 
ка”. Комедия. 

15.00, 17.00 Сейчас. 

15.40 Дорожный патруль. 
16.00 100 чудес света. 
17.35 “Детектив Нэш Бридже 
18.40 Дорожный патруль. 
19.00, 21.00 Сейчас. 

21.40 10 лет, которые по- 
трясли нас. 

22.00 “Детектив Нэш Брид- 
жес”. 

23.00 Грани. 

23.40 “ГЕХХ Ш”. 

0.30 Дорожный патруль. 


РЕН-ТВ 


Утренние профилактичес- 
кие работы. 


17.00 “Тик-герой“. 

17.30 “Пауэр рейнджерс, или 
Могучие рейнджеры”. 

17.55 “Чертенок”. Теленовелла. 


ром”. 
О: ЕВЕ 


рового футбола 
ные события най 


поле”. 
ТВ- 


8.00 Победонос! 
верующего. _ 
8.30 “Давай пож 
Мелодрама. 
10.00 “Трудное р. 
Худ. фильм. 

12.30 “Формула успе 
медия 
14.30 
ния. 
16.30 Канал ӘР; 
17.00 “Поворот судьбы 
евик. Ў 
19.00 “Дело Лохов! 
Комедия: 
21.00 “Схватка в возд} 
Боевик 

23.30 “Письма убий 
евик. 


“Убийство в раю”. 


19.00 24. 

Новости. 
Два вопроса. 
Любимая марка. 
-00)“Футурама”. М! 


л. 
20.30 Ч.Норрис в бо 
“Черные Тигры”. 

22.30 “Стечение 
тельств”. Сериап. 


45 24. Е 
а спех. 
(0.307 Комедия 


сойти”. 


верующего. 
8.30 “Дело Лохо 
медия. 

10.30 “В поис 


ерина”. 


Ме новости, 
анорама. 
> “Земля любви”. 


21.00 Время. 
23-32Н.Мартин и М.Кейн в 


6.00 Телеканал 
утро”. 
г Новости. 
.15 “Земля любви”. Сериал 
А 


“Доброе 


10 10 Смехопанорама. 
10.40 “Ералаш”. 

10.45 Слабое звено. 

11.35 Непутевые заметки. 
11.50 Библиомания. 

12.00 Новости. 

12.15 О.Борисов в фильме 
“Остров сокровищ”. 1-я се- 


рия. 
13.20 “Гардемарины, впе- 
ред!” 2-я серия. 
14.35 “Все псы попадают в 
рай". Мультсериал. 
15.00 Новости. 
Семь бед - один ответ. 
3 Программа “100%” 
16: “Молодая Екатерина”. 
я-еерия. 
17.05, Большая стирка. 
18.50 Вечерние новости. 
{8 25>Русский экстрим. 
8 “Земля любви”. 
[49.55 Последний герой. “Аук- 
Йон”. 
21.00 Время. 
21.35 Т Хэнкс в комедии 
“Большой”. 
23.30 Ночное “Время”. 


6.00 Телеканал “Доброе 
о". 

9:00 Новости. 

9.15 “Земля любви”. Сери- 


Непутевые заметки. 


в сокровищ”. 


ы, впе- 


12.20 Мультфильм. _ 
12.30 Рядом с тобой. 
13.30 На фестивале автор- 


ской пе А р 
14:00 СМИ бучение Лету". 
14.30 “Крылья любви". Се- 


риат 
5.20 “Дикий ангел”. С 
я 6 20 ериал. 


“Простые истины”. 


23.50 Тихий дом. 


0.20 Ночная смена. 


РТР 


*5.50 Факты минувшего дня. 
6.00, 7.00, 8.00, 9.00 Вести. 
6.15 “Селеста, всегда Селе- 
ста”. 
6.45 Православный кален- 
7 и 

507 50, 8.50?Утренний 
эфир. = 

15 Телепузики. 
7.49>Семейные новости. 

З Национальный доход. 


Мультфильмы. 
8.35) Экспертиза РТР: 


715 “Про лисенка". Мультсе- 
риал. №. 
мама, я — 


9.20 Папа, 

спортивная семья. 
10.05 Два рояля. 

11.00 Вести. 

11.30 “Санта-Барбара”. 
12.20 Мультфильм. 
2.30>Моя семья. 


13:30 Новогоднее представ- 


ление ГДТЮ. 
14.00 Вести. 
14.30 “Крылья любви”. 


15.20 “Дикий ангел”. Сериал. 
Ё 16.20 “Простые истины”. Се- 


риал. 
17.00 Вести. 
*17.30 Спрос. 


*18.00 “Губерния”. Информа- 


ционная программа. 
*18.40 Разговор начистоту. 


у.о оез рецепта, 

10.25 Я и моя собака. 

б Д :05' Шоу Елены Степанен- 
12.25 Полицейские”, Сери- 
13.45 Впрок. 

14.00, 16.00 Сегодня. 

14.25 Принцип “Домино”. 
15.35, 18.35 Криминал, 


19.00 Сериал “Эмиссар 
царя”. 
20.00 Вести. 


*20.35 Вечерние новости. 
20.55 Сериал “Дюна”. 

23.00 Вести. 

^23.15 Факты минувшего дня. 
23.30 Худ. фильм “Кумпар- 


сита”. 
НТВ 


6.00, 10.00, 12.00 Сегодня. 
8.55 “Скорая помощь”. 
10.25 Служба спасения. 
{1.05 Квартирный вопрос. 
11.30 Среда. 

12.25 “Полицейские”. 
13.45 Впрок. 

14.00, 16.00 Сегодня. 


14.20 Принцип “Домино”. 


15.35, 18.35 Криминал, 
16:90 Сегодня. 
(16.25`Новогодняя улыбка. 
16.50-23.45 “Укол зонтиком". 
Комедия“ 

19.00, 22.00 Сегодня. 

19.35 Криминальный фильм 
“Рикошет” 

22.50 “Скорая помощь”. 


ТВЦ 


6.00, 7.30 Настроение. 
8.50 Газетный дождь. 

9.05 Момент истины. 

9.55 Квадратные метры. 
10.10 “Василиса Прекрас- 
ная", “Лошарик”. Мультфиль- 
мы. 


76 “Синий троллейбус”. 

левизионный телефон до- 
верия. аде 
1.05 “Навеки золотые”. Кіск 
\\/акетап. __ 

ТВ-6 

6.45 Дорожный па 
нь о 
7.10 День за днем. 


10.40 Европейские ворота 
России. 
10.50 Телемагазин. 

0, 14.00 События. 


11 
м Дата. Е 

15 “Где ты, Багира””. Ки- 
ноповесть. 
13.30 “Лесные путешествен- 
ники”. Мультфильм. 
14.15 “Инспектор Кресс”. 
15.20 Фантазии “Вемины”. 
16.30 Биг-Бум. 
17.00, 20.00 События. 
17.15 Московские перекре- 
стки. 
17.45 Я - мама. 
19.00 Сериал. 
19.50 Пять минут деловой 
Москвы. 
20.40 Российские тайны. 


(21.10\*Крутые времена”. Бо- 


евик. 7 
23.00 Поздний ужин. 
23.15 Времечко. 
0.00 События. 
(0.10`Ночной полет. 
<0:40`Синий троллейбус. 
1705 “Гершвин - любовь моя.” 
Джазовый концерт. 

ТВ-6 
6.45 Дорожный патруль. 
7.00, 9.00 Сейчас. 
7.10 День за днем. 
9.20 Мультфильмы. 
10.00, 19.45 “Черный ворон". 
11.00, 13.00 Сейчас. 
11.25 “Женщина с характе- 


15.00 Новости. 
<15:15 Возможно все. 
15.35 Следствие ведет Ко- 
лобков. 
16.00 “Молодая Екатерина". 


З= рия. 
(705 большая стирка. 

100 Вечерние новости. 
18.35 Кумиры. Испытание 
славой. 

19.05 “Земля любви”. 
20.05 Слабое звено. 


21.00 Время. 


„5721.35 Катрин Денев и Ив 


Монтан в комедии “Дикарь”. 
23.30.Ночное “Время”. 

усский экстрм. 
0.20 Ночная смена. 

РТР 

*5.50 Факты минувшего дня. 
6.00, 7.00, 8.00, 9.00 Вести. 
6.15 “Селеста, всегда Селе- 


ста”. Сериал. 
6.45 Православный кален- 


арь. х 
6.56) 750, 8:50 Утренний 


эфир. = `— 
7.15 Телепузики. 


(7.40`бемейные новости. 


8.15 Национальный доход. 
8.20 Мультфильмы. 
(8.35 Экспертиза РТР. 


915 “Про лисенка”. Мульт- 
сериал. 
9.20 Папа, мама, я — 


‚д спортивная семья. 
А 0.05Сам себе режиссер. 


17:00 Вести. 
11.30 “Санта-Барбара”. 


0 Мультфильм. 
12. оя семья. 
13.30 Из первых уст. 


14.00 Вести. 
14.30 “Крылья любви”. Се- 


216.20 “Простые истины” 


риал. 

15.20 “Дикий ангел". Д. 
ериал. у 

17.00 Вести. 

*17.30 Рыболов. 

*18.00 “Губерния”. Инфор- 

мационная программа. 

*18.40 Разговор начистоту. 


царя”. 

20.00 Вести. 

*20.35 Вечерние новости. 
20.55 Сериал “Дюна”. 

23.00 Вести. 

*23.15 Факты минувшего 
ДНЯ. 

23.30 Остросюжетный 
фильм “Черный орел”. 


АТВ 


6.00, 10:00, 12:00 Сегодня. 
8.55 “Скорая помощь", 


(11.05` Продолжение сле- 
- "дует... 


‚ 155 о Соз ом 
ң \ 16.25 д Комедия 
19.00 Сериал Эмиссав “Встретим я на тайа 


кие работы. 


15.00 “Черная комната”. | 
16.00 “Принцесса Сиси". 
16.30 “Фантастическ: 
верка”. _ и 
17.00 “Тик-герой. ? У 
17.30 “Пауэр рейнджерс, или 
огучие рейнджеры - 
Моту Е Теленовелла. 


ом”. 
240, 15.25 Телемагазин: 
12.30 Просто звери: 
13.20 "Король Артур в поис- 
ках приключении. Худ. 
ьм. 
о “Самые громкие пре- 
ступления ХХ века - 
15.00, 17.00 Сейчас. 
15.40 Дорожный патруль: 
16:00 100 чудес света: 
17.35, 22.00 “Детектив Нэш 
Бриджес”. Е 
18.40 Дорожный патруль: 
19.00, 21.00 Сейчас. 
21.40 10 лет, которые потряс- 
ли нас. 
23.00 Грани. 
23.40 “ТЕХХ Ш”. 
0.30 Дорожный патруль. 


РЕН-ТВ 


7.00, 17.30 “Пауэр рейнд- 
жерс, или Могучие рейндже- 


20.00 “Футур 

риал. ] 
20.30 Фильм ужа 
вая волна”. А 
22.25 “Каменская: “ 
обстоятельств”. 


23.45 24. 
<6152Успех: 


барона, Святой 
гового дерева” 


верующего. 

8.30 “Одиссея”. 
9.30 “Высокая м‹ 
комедия. а 
12.30 “ПикПик”. Ком 
14.30 “Адское такси 
ма. 

16.30 Канал 

17.00 “Распис: 
лезавтра”. Худ 9 
19.00 “Кундун”. 


ры”. 

7.30, 17.00 “Тик-герой”- 
8.00, 16.30 “Фантастическая 
четверка”. 
8.30, 16.00 “Принцесса Сиси”. 
9.00.24. 
©15/ Успех. 
9:30 Ч.Норрис в боевике “Чер- 
ные Тигры”. 

12.00 Телемагазин. 
12.30 “Дарма и Грег”. Коме- 
дийный сериал. 
13.00 24. 


13.15 “Черная комната”. стика. 


10.30 “Т 


«2 


10.25 Своя игра. 


12.20 “Полицейские”. 
13.45 Впрок. 

14.00, 16.00 Сегодня. 
22 Принцип “Домино”. 


19.00, 22.00 Сегодня. 
19.40 Детектив “Ниро 
Вульф и Арчи Гудвин. Пока 
я не умер”. Фильм 2. 

22.55 Совершенно сек- 


ретно. 
ТВЦ 


6.00, 7.30 Настроение. 
8.50 Газетный дождь. 
9.05 “Тихие страсти: 
лены” 


ра. 4. 


р 
се 


8 ий троллейбус. 
отая фишка. 
ТВ-6 
45 Дорожный патруль. 
00, 9.00 Сейчас. 

10 День за днем. 
0 Мультфильмы. 


|1100, 13.00 Сейчас. 


6.00 “Доброе утро”. 
9.00 Новости. 
9.15 “Земля любви”. 
10.15 Кумиры- Испытание 
спавой. 
10.40 “Ералаш”. 
10.45 Слабое звено. 
11.35 Непутевые заметки. 
11.50 Библиомания. 
12.00 Новости. 
12.15 “Остров сокровищ". 
3-я серия. 
13.20 “Гардемарины, впе- 
ред!". 4-я серия. 
14.40 “Ералаш”. 
15.00 Новости. 
|5485 Семь бед - один ответ. 
915.35 Программа “100%”. 
5:00 “Ералаш”. 
16.10 А.Райкин в комедии 
Водшебная сила искусства". 
37.0 льшая стирка. 
18.00 Вечерние новости. 
18.25 Док. детектив. Тор- 
говцы “счастьем”. Дело 
2001 года. 
19.00 “Земля любви". 
20.00 Поле чудес. 
21.00 Время. 
21.35 И.Бочкин в детекти- 
ве “Барханов и его телох- 


Ө Ю Яковлев в фильме 


“Три ненастных дня". 
2 


0 Новости. 


.05, 19.45 “Черный ворон". 


11.25 “Женщина с характе- 
ром”. 
о 528 Телемагазин. 
х оветы профе 
да ИОВ, ор 
-20 “Варвара-краса, длин- 
ная коса”. е р 
15.00, 17.00 Сейчас. 
15.40 Дорожный патруль. 
16.00 100 чудес света. 
17.35 Детектив Нэш Брид- 
жес”. 
18.40 Дорожный патруль 
19:00, 21.00 Сейчас" 
21.40 10 лет, которые по- 


трясли нас. 
22.00 “Детектив Нэш Брид- 
жес". 


23.00 Грани. 

23.40 ЕХХИГ. 

0.30 Дорожный патруль. 
РЕН-ТВ 


7.00, 17.30 “Пауэр рейнд- 
жерс, или Могучие рейндже- 
ры”. 

7.30, 17.00 “Тик-герой”, 
8.00, 16.30 “Фантастическая 
четверка". 

8.30, 16.00 “Принцесса 


17.55 “Чертенок". Телено- 


Сиси”. 
9.00 24. велла. 
9.15 Успех. 19.0024. 


19.25 Новости. әв 
19.30 Геометрия красоты: 


12.30 “Дарма и Грег”. Коме- А 0:00 "Симпсоны". Мультсе- 


дийный сериал. риал. 
13.00 24. 20:30 Лриключенческая ко- 


13.15 "Черная комната”. Те- уедия “Дежа вю”. 


9.30 Боевик “Кровавый 
спорт: жестокое кумитэ”. 
12.00 Телемагазин: 


лесериал. 
13.50"Не от мира сего”. Док. о А рес 
филан: 0.55 Приключенческий 


14.45, 22.55 “Каменская: 


“Стечение обстоятельств”. фильм “Прогулка”. 


{ 


ранитель”. К 


комедии “Осторожно, за“ 
ложник!". 


РТР 


*5.50 Факты минувшего дня. 
6.00, 7.00, 8.00, 9:00 Вия 
6.15 “Селеста, всегда Селеста”. 
6.45 Православный кален- 
55 7 ъо 81 | 
65077.50 78.50 Утренний 
к ва К ми р & 
1-45 Телепузики. 
<7.40 Семейные новости. 
8.15 Национальный доход. 
8.20 Тысяча и один день. 
8.35 Экспертиза РТР. 
9.15 Мультсериал. 
9.20 Папа, мама, я 
спортивная семья. 
10.10 Новая “Старая квар- 
тира”. А 
11.00 Вести. ых 
11.30 “Санта-Барбара”. 
12,29 Мультфильм. 
42.30/Моя семья. 
*13.30 “Не похожий натебя”. 
Засл. художники России 
Н.Семенова, П.Гришин, 
Р.Лавриненко. Дебют А.Пат- 
рикеева. 
14.00 Вести. 4 
14.30 “Крылья любви”. 
15.20 “Дикий ангел". › 
Аб.20 “Простые истины”. 


-, 1820 
18.15 Кто онет стать А Барона 


ером: 6 еи 
.5511оследний герои. Ро 
тики и прагматики . 


21.00 Время. 
21.30 М.Дуглас и Шон Пенн 


> 7.00 Вести. 


23.45 Ночное “Время”. \/^ 0 Для Д й" 
{< : А ребят. “Воробей”. ; 
0.05 К.Спейси в ами М0 проДВИЖЕНИЕ. ў 


*18.00 "Губерния". 

*18.40 Разговор начистоту. 
19:00 “Эмиссар царя". 
20.00 Вести. 

*20.35 Вечерние новости. 


(20.55 Фильм “Спаун". 


22.50 А.Кравченко, О.Буди- 
на и А.Анужите в фильме 
“Цветы от победителей”. 
0.45)Горячая десятка. 


НТВ 


6.00, 10.00, 12.00 Сегодня. 
8.55 Ох уж эти дети! 

9.20 Путешествия натура- 
листа. 

10.25 Своя игра. 

11.05 Совершенно секретно. 
12.20 “Полицейские”. 

13.45 Впрок. 

214.00, 16.00 Сегодня. 
14.20?Принцип “Домино”. 
15.35 Криминал. 

15.35 Афиша. 

15740, 18.40 Криминал. 
16.25:Л.де Фюнес в комедии 
“жандарм на отдыхе". 
18.35 Криминал. 

19.00, 22.00 Сегодня. 

19.35 С. Сигал в боевике 
“Над законом". 

21.20 Криминальная Россия. 
22.40 Е.Миронов в трилле- 
ре “Змеиный ИСТОЧНИК". 


е 


Моя семья. 
20.00 Вести. 
5 Зеркало. 
И, “На Дериба- 
совской хорошая погода, 
или На Брайтон-бич опять 


в триллере “Игра” . дожди“. 
23.50 ДжДепл и В.Райдер в 955 Жомедия “Алхимики’. 


е 
антастическом фильм 
в рд - нож: лцы”. я 


Г р 


РАД 


б Л.де Фюнес в комедии 
кандарм на отдыхе . 


0.24’ Пепси-чарт. 


7.10 День за днем. 


(1.05/Кома. 9.20 Е. 
т 10.00, 19.45 “Черный ворон”. 
— ТВЦ 11.00, 13:00 Сейчас. 


<6:00/7:3р0 Настроение. 

8.50 Газетный дождь. 

9.05 “Тихие страсти “Магда- 
лены". 

10.05 Мультфильм. 

10.40 Европейские ворота 
России. 

10.45 Телемагазин. 

11,00, 14.00 События. 
41.15; Дата. 

92.15"Отроки во Вселен- 
ной”. Фантастика. 


11.25 “Женщина с характером". 
12.10 За гранью ‘возможного. 
13.20 “Марья-искусница”. 
Сказка. 

14.45, 15.25 Телемагазин- 
15.00, 17.00 Сейчас. 
15.40 Дорожный патруль: 
16.00 100 чудес света. 
17.35 “Детектив Нэш Бриджес”. 
18.40 Дорожный патруль. 
19.00, 21.00 Сейчас. 

21.40 10 лет, которые по- 


13.35 Мультфильм. трясли нас. 
14.15 "Инспектор Кресс”. 22.00 “Детектив Нэш Бриджес". 
ЧӘ е себе. 23.00 Грани. 

6:30:/Идущие вперед. 

17:00420:00.10:00 События о 
17.15 “Московские перекре- Л М 

стки” с Олегом Табаковым. 0:48 дорон тв 


17.45 Горько! 

19.00 Сериал. 

19.50 Пять минут деловой 
Москвы. 

20.35 “Авантюристы". При- 
ключенческий боевик. 
22.40 Детектив-шоу. 

23.20 Времечко. 

0.10 Русский век. 

0.50 “Покойник”. Драма. 


7.00, 17.30 “Пауэр рейнджер- 
с,или Могучие рейнджеры". 
7.30, 17.00 “Тик-герой”. 
8.00, 16.30 “Фантастическая 
четверка”. 

8.30, 16.00 “Принцесса Сиси”. 


9.00 24. 
Успех. 
З омедия “Дежа вю”. 
2.00 Телемагазин. 


ТВ-6 12.30 “Дарма и Грег”. 
6.45 Дорожный патруль. 13.00 24. 
7.00, 9:00 Сейчас. 13.15 “Черная комната”. 
22/35 Т.Беренджер в боеви- 9.00, 19:35 “Черный ворон". 


10.10 Я знаю все! 
11.00 Сейчас. 
11.30 Просто звери. 


"Замена. Последний урок”. 
0.20 “Звездные врата”. Се- 
риал. 1-я серия. 


12.05 “Последняя охота". 
5 ТВЦ, Приключения. зона, 
8/05 Отчего, почему? 13.40 100 чудес света. 
; ак вам это нравится?! 14.35 Дорожный патруль. 
10:15 Наш сад 15:00, 19.00 Сейчас. 


ейс. 7 ы 
15 “Огонь, вода И... мед- 
ные трубы". Музыкальный 
фильм. УГ 


Д 209 


23.30 “Лин 
тектив. 


13.45 “Не от м 
Док. фильм. у 
14.50 “Каменская: “И 
чужом поле”. 

17.55 “Чертенок”. Теле 
велла. 

19:00 24. 

19.25 Новости. 

19.30 Два вопроса. 
Ювента-клуб. 
“Симпсоны”. 
20.30 Триллер “Кризис”. 
22.30 “Каменская; “Игра на | 
чужом поле”. 

23.45 “Диалог со всем ми- 
ром”: “Пасола. Жертвоп-| 
риношение”. Док. фильм. 
0.20 Метро: 

0.35 Драма “Мурпурная 


дива”. 

ТВ-3 
8.00 Победоносный голос| — 
верующего. к е. 
8.30 “Одиссея”. 3-я сері 
9.30 “Шоссе в ник 
Триллер. ь 
12.30 “Лихорадка”. Тр 
14.30 “Заказанный у! 
Боевик. 
16.30 Канал ОР. 


Благоприятные дни: 1,2, 9-11, 14-16, 24, 25, 28, 29 
Неблагоприятные дни: 12, 13, 19-21, 26, 27 


Козер 


~ астерянность. Все п оисхо- 
дит, будто р Б 


а сдвинуться не может. К тому 
› чувствует упадок духа, хотя нет кэтому види- 
орот и все они важные, делайте вид, что для 
бще не собираетесь утруждать себя работой, 


Я 


Благоприятные дни: 3, 4, 12, 13, 17, 18, 26, 27. 30, 31 
Неблагоприятные дни: 1, 2, 14-16, 22, 23, 28, 29 


Телец 21 апреля-21 мая 


Все, что касается работы и вообще 


будет в полном порядке. Но вот в личной жизни надо запастись 


герпением 
и оптимизмом. Иначе рискуете впасть 


в депрессию. Ваши романтические порывы будут встре- 
чены холодно и насмешливо. Не торопитесь сами превращать близкие отношения веще более 
близкие. Предоставьте сделать это партнеру (или партнерше). Во всяком: случае, первую 
декаду лучше посвятить развлечениям. Повеселитесь хорошенько. И уже со второй декады 
вы почувствуете, что внешнее сопротивление ослабевает. Вам поступят предложения от тех 


людей, которые прежде вас недооценивали. 
9 


Благоприятные дни: 1, 2, 5, 6, 14-16, 19-21, 28, 29 


Неблагоприятные дни: 3, 4, 17, 18, 24, 25, 30, 31 


Близнецы 22 мая-21 июня 


Г -еб Т Т а ите с 
В конце и начале года Близнецы чувствуют себя отлично. Дайте золе 
стройте праздник со свойственным вам размахом и изобретательностью. Пр Е. 
4 й майте игры и всяческие развлечения. Даже еслиу.в 
_ зовьле маски для друзей, придумаите 


"и неполадки со здоровьем, незамы- 
акие-либо серьезные ситуации на работе, в семье или неполадки со здоровые” сом 
ВВЕЛО серь Е то ничего не будет знать, как же дру 


ебе волю, 


кайтесь, не переживайте в одиночку. Ведь если ник ичего нев 
смогут вам помочь? Поэкспериментируйте с белым цветом - в оу 


аа. `` А Ў Я 


деловой стороны вашей жизни, | 


Благоприятные дни: 1, 2, 9-11, 14-16, 24, 
Неблагоприятные дни: 5, 6, 12, 13, 


Бесы 24 сентября-23 октября 


Для Весов конец декабря и январь в любой жизненной вр — 
гоприятные. Для этого знака вообще благоприятные ВВ а 
пространства и времени, так как появляется возможность для к У нас 
ственное вам сумасбродство и желание бросить ВЫЗОВ окружающим в Е с 
праздников может вызвать у всех бурное одобрение. Дайте себе волюи Раа а" 2 еи 
января. В вашей жизни многое зависит от того, найдете ли вы душевного сооощн 


Сейчас наиболее близкий вам знак — это Водолей. 


{ 


Благоприятные дни: 3, 4, 12, 13, 17, 18, 26, 27, 30, 31 
Неблагоприятные дни: 1, 2, 7, 8, 14-16, 28, 29 


67 


Скорпион 24 октября-22 ноября 

Не суетитесь, расслабьтесь. Ведь новогодние и рождественские праздники 
это отдых. Не хотите праздновать — не празднуйте, но другим дайте повеселиться. С вашей 

гочки зрения приятное безделье слишком затянулось, и пора уже браться за дело. Но поста- 

райтесь не раздражаться, если оно пойдет нетак быстро, как вам бы хотелось. Успешным будет 

все, что связано с музыкой, живописью, театром и телевидением. Однако у мужчин среднего 

возраста возможны маленькие неприятности, связанные с «грехами молодости». 


Благоприятные дни: 1, 2, 5, 6, 14-16, 19-21, 28-29 1! 
Неблагоприятные дни: 3, 4, 9-11, 17, 18, 30, ЗІ. 


Стрелец 23 ноября-21 декабря 


Не удивляйтесь, что некоторые ваши начинания как бы зав 


хе, хотя вы считали их перспективными. Так что не старайтесь л 
лучше караульте ее в засаде. 

Стрельцы, как и все двойные знаки, подвержены резким сменам настроений. | 
накуролесив, они вдруг становятся сверх всякой меры добродетельными. При 
нают осуждать тех, кто ведет себя, по их мнению, неправильно. Так вот: лучш 
Иначе все праздники начала года вам придется проводить в оди взирая 
фразой типа: «Я никому не нужна, значит, и мне никто не нужен». Безусловно, в 
многим людям, но, согласитесь, что встречать Новый год в компании с вечно ‹ 
человеком, это не очень большая радость. 


возду 
удачу, а 


вьем, незамы- 
не будет знать, как же друзья 
в одежде, в квартире. 


ав 


Благоприятные дни: 3, 4, 7, 8, 17, 18, 22, 23, 30, 31 
Неблагоприятные дни: 5, 6, 19-21, 26, 27 ЕА 


Рак 22 июня-22 июля 


Если трезво оц б 
енить обстановку, ся ясно: 
сбои Е х ку, то становится ясно: для вас наступает время 
за себя. Вот такой парадокс. Наилучший способ поб Й б 

ЕРЕ. аини лу особ победить в этой борьбе 

але туацию со стороны. Ведь чего вам часто не хватает, такэто объективности по 
отн с нию к самому себе. Вы то недооцениваете себя, то вдруг переоцениваете себя настолько, 
Что оеретесь за дело, с которым не в состоянии справиться. Начало года — самое подходящее 
время, чтобы отрегулировать «краны», регулирующие потоки внешней и внутренней инфор- 
мации, текущей через ваше сознание. Будьте благоразумнее и не вступайте в контакты с людь- 
ми, которые, с первой минуты знакомства, не зная вас, сразу начинают вас хвалить. Они возьмут 
от вас всё, что надо им, а достанется ли что-нибудь вам, это еще не известно. 


Благоприятныедни: 5, 6, 9-11, 19-21, 24, 25 
Неблагоприятные дни: 1, 2, 7, 8, 22, 23, 28, 29 


Пев 23 июля-23 августа 


В начале года у вас есть шанс вырваться вперед по всем показателям. 
> Солнце, ваш покровитель, поднимается все выше, набирает силу. Так и вы не 


теряйте ни одной минуты зря. Конечно, это потребует большого физического и умственного 
оездки сейчас наименее продук- 


напряжения, но игра стоит свеч. Имейте в виду, что дальние п 9 
действуйте по обстоятельствам. 


тивны. Но если вы чувствуете, что можете это себе позволить, 


Благоприятные дни: 7, 8, 12, 13, 22, 23, 26,27 
Неблагоприятные дни: 3, 4, 9-11, 24, 25, 30, 31 


ева 24 августа-23 сентября 


За вашим кажущимся бездействием скрывается процесс пробуждения к 
новому этапу жизни. Раскрываются скрытые силы организма. Действуйте и не 
сомневайтесь в успехе. Прежде всего это касается мужчин. У женщин же программа 
несколько иная. Пробудившиеся жизненные силы у одних вызовут потребность в мате- 
ринстве. другие найдут новую любовь. Правда, есть среди Дев категория мечтательниц, 19, 
рые во что бы то ни стало хотят осуществить свою мечту, хотя для этого у них нет ни способ- 


ностей, ни сил. Поэтому в дело идет хитрость и обман. Так вот для этой категории в данный 
яри им угрожает упадок и депрессия, которые можно преодолеть только упорной работой. 


КТрЄЛЬЦ Ы ааа аана 
накуролесив, они вдруг становятся сверх 
нают осуждать тех, кто ведет себя, по их мнению, неправильно. Так вот: 


Иначе все праздники начала года вам придется проводить в одиночестве, 
фразой тина: «Я никому не нужна, значит, и мне никт не к 
многим людям, но, согласитесь, что встречать Новый год в компании © В 


человеком, это не очень большая радость. 


Благоприятные дни: 3, 4, 7, 8, 17, 18,2 
Неблагоприятные дни: 5, 6, 12, 13, 


Козерог 22 декабря-20 января 
В январе вы почувствуете себя несколько странно: будто выясняете отноше- 
ния с собственным отражением. Все ваши действия, совершенные в течение года, 


вдруг начинают приносить результаты. Все ошибки становятся видимы и понятны. Не 
бойтесь спугнуть удачу, ведь именно Домом Удачи управляет Козерог. Но тут есть один пара- 
докс: Козерог настолько удачлив, что у него со временем притупляется инстинкт самосохране- 
ния. Нередко бывает так, что перенеся сложную операцию и чудом выкарабкавшись, он продол- 
жает жить так, будто ничего не случилось. Находясь на собственной территории, вы можете 
позволить себе многое. Главное, чтобы это не переросло в безрассудство. * 


{ 


Водолей 21 января-18 февраля 

Менять квартиру или продавать дачу в январе вам не стоит. Это надолго 
выбьет из колеи не только вас лично, но и всю семью. Зато вас ждут большие 
Б успехи в кулинарии. Вы освоите несколько новых блюд. Месяц, пред- 
шествующий дню рождения, который считается самым рискованным для здоровья, Водолей 
переносит намного легче, чем другие знаки. Он воспринимает всем организмом каждую мину- 
ту прибывающего дня. Под знаком Козерога Водолею будет благоприятно любое путешествие. 


7 е 


перейдет в депрессию. 


овочка» № 1 (166) 


грецкими орехами 


старинный русский рецепт 
1 небольшая индейка (около 2 кг), 500 г грецких оре- 
хов (неочищенных), 400 г телячьей (или любой другой) 
печени, 2-3 ст. ложки сливочного масла, 
200 г белого хлеба, 2-3 яйца. 
Обжарьте кусочки печени, доба- 
вив по вкусу соль. Очистите оре- 
хи от скорлупы. Из печени и оре- 
хов приготовьте пюре. Добавь- 
те размоченный в молоке 
хлеб, яйца и масло. Переме- 
шайте до получения одно- 
родной массы. Добавьте 
—_ соль, перец и другие пря- 
ности по вкусу. На- 
фаршируйте индейку 
приготовленной сме- 
сью. Натрите тушку 
сначала пшеничной 
мукой, а затем со- 
лью (2 ч. ложки). По- 
ложите индейку на 
сковородку или на 
противень, подлейте 
2-3 ст. ложки воды, 
смажьте ее 100 г сливочного масла. Поставьте в предва- 
рительно нагретую до 250° духовку. Каждые 10 минут 
необходимо поливать индейку стекшим соком. 
Когда индейка обжарится со всех сторон, убавьте жар 
до 175-190°, продолжая поливать ее. И 
Время приготовления такой фаршированной индей- 
ки 1.5-2 часа. Конечно, это блюдо для терпеливых. Но 
ваше терпение будет вознаграждено великолепным вку- 
сом праздничного блюда и похвалами близких. 
сливы несмогли приобресиииидейку, перасстраи- 
вайтесь. Вполне полноценной заменой могут вам слу- 
эеить окорочка индейки. Поэтому следующий — 
современный — рецепт как раз для тех, кто собира 
едественское блюдо из окороч- 
ется приготовить рон 


Ав. 


рождественском 


Индейка, Фаршированная Окорочка индейки с соусом 


из грецких орехов 


1 небольшая индейка или 4 окорочка, 2-3 куриных 
бульонных кубика, 1 ч. ложка соли, 1 ч. ложка черного 
перца горошком, пучок петрушки. 

Положите индейку или окорочка в кастрюлю. Полно- 
стью залейте птицу водой, доведите до кипения, сними- 
те пену. 

Добавьте бульонные кубики и приправы, варите на 
медленном огне 1-1,5 часа. Остудите в бульоне. Остыв- 
шую птицу выньте из бульона. Снимите и удалите все 
кости и сухожилия. Положите кусочки в огнеупорную 
посуду, сверху полейте соусом, приготовленным из 250 
мл сметаны, двух горстей грецких орехов, очищенных и 
растолченных в 1-2 ст. ложках лимонного сока, с 1-2 зуб- 
чиками чеснока. Соль и пряности добавьте по вкусу. 

Запеките в гриле или духовке до появления красивой 
золотистой корочки. Приготовив индейку с этим соусом, 

вы сможете по достоинству оценить изысканный ку- 
линарный вкус наших прабабушек, считавших грец- 
кие орехи непременным компонентом блюд из индей- 
КИ. 

Исключительно вкусна индейка, приготовленная 
аналогичным способом, но приправленная, как со- 
ветуют американские традиции, заварным соусом 
слимоном. 


Заварной соус с лимоном 


600 мл бульона, 100 мл белого сухого вина (или раз- 
бавленного лимонного сока), 100 мл сметаны, 4ч. лож- 
ки крахмала, 4 желтка. 

Бульон, в котором варилась индейка, процедите. Со- 
едините все компоненты и дайте соусу загустеть на мед- 
ленном огне (на водяной бане или в кастрюле с толстым 
дном) при постоянном помешивании. Соус остудите 
(желательно поставить его часа на два в холодильник). 
Приправьтесоуспо.вкусу-(эченьважнохобавлять соль 
и другие приправы уже после зор как соус остынет). 

Полейте соусом кусочки индейки и посыпьте сверху 
мелко натертой цедрой лимона. 

Украсьте блюдо зеленым салатом, отварным рисом 


или картофелем. 


Кр Е 


Хозяйке на заметі 

ПРИ РАЗМОРАЖИВАНИИ МЯСА нужно по- 
мнить: чем медленнее идет этот процесс, тем 
ше теряется мясного сока ипитательных веществ. | 
Лучше всего размораживать мясо в холодильни 
ке, поместив его в кастрюлю или миску и прикрыв. 
мокрой тканью. При этом кристаллы льда тают, 
медленно, и часть образующейся влаги успевает. 
впитаться в мышечные волокна, которые набуха- ||| 
ют и в значительной степени восстанавливают | 
свои свойства. Если же мясо нужно оттаять бы- | 
стрее, его оставляют при комнатной температу- 
ре на 2-3 часа. Не следует размораживать мясо в 
горячей воде или теплом месте. в 


Ореховый пудинг. 


200 ггрецких орехов, З яйца, 250 г белого хлеба, 3/4 
стакана сахара, 1,5 стакана молока, 150 г сливочного 
масла. Е - 

Мякиш белого хлеба намочить в молоке. Орехи очис- 
тить, подсушить, пропустить через мясорубку. Яичные 
желтки растереть с сахаром, соединить с ореховой мас- 
сой, намоченным в молоке хлебом и растопленным сли- 
вочным маслом. 

Всю эту массу хорошо перемешать, добавить взби- 
тые яичные белки и выложить на сковороду, смазанную 
маслом и посыпанную сухарями, поставить в духовку 
на 20 минут. Подавать горячим. 


Сдобные ушки 


т З стакана муки, б яин, 2 
ловые ложки масла сливо 
ного, 1 стакан молока, 3/4 
стакана сахара, 2 стакана рас-. 


ка, сахара замесить пресное те 
нут. Затем тесто разделить на ш. 
кий орех, раскатать тонко, как нал 
конец каждой лепешки, придавая ‹ 
жарить в раскаленном масле до 


р енный — К 
Г соврем. рецепт какраз для тех, кто собира- 
твенское блюдо из окороч- 


КУДА А 


ленном огне (на водяной бане или в кастрюле с толстым 
дном) при постоянном помешивании, Соус остудите 
(желательно поставить его часа на два в холодильник). 
Приправьте соус по вкусу (очень важно добавлять соль 
и другие приправы уже после того, как соус остынет). 
Полейте соусом кусочки индейки и посыпьте сверху 
мелко натертой цедрой лимона. 

Украсьте блюдо зеленым салатом, отварным рисом 
или картофелем. 


Торт «Сладкая крошка» 


Тесто: 500 г муки, 300 г маргарина или масла, 150 г 
сахара, 2 яйца. Крем: 1 банка сгущенного молока, 400 г 
сливочного масла, ванилин. Начинка: 1 кг яблок или 
яблочного пюре, натертая корка 1 лимона. 

Муку смешать с сахаром, нарубить ножом вместе с 
маслом, добавить взбитые яйца. продолжая рубить. За- 
тем быстро все смешать в однородную массу и на час 
поставить в холодильник. После этого пропустить тесто 
через мясорубку без ножа на смазанный маслом про- 
тивень, печь в духовке, время от времени помешивая 
вилкой, пока не получится коричневая крошка. Дать ос- 
тыть и замешать в крем. 

Одну часть получившейся массы выложить на плос- 


Торт с вареньем 


1/2 тонкого стакана сметаны, 1 стакан сахара, 100 
гмасла, два желтка, по 1/4 чайной ложки соли и соды, 
ванильный сахар и4 стакана муки. а 

Все это смешать осторожно до состояния мелкои 
крошки. Половину теста насыпать на сухой противень 


: е, 
слоем в 1 см. Сверху положить начинку: малиновое, „ 


клубничное, клюквенное или брусничное варенье, Е 
тые яблоки с сахаром, промолотый через р 
изюм или чернослив без косточек, а можно и 8 2 
го взять понемногу. Сверху накрыть оставшимс 
том. Печь в нежаркой духовке 30 минут. 0 8 
__Покатортвпечи, взбить оставшиеся зп с 
добавить постепенно три чайные л 7 
т Горный орт быстро покрыть взбитыми белка 
зм ЕЕ в духовку, пока они нё зарумя- 


кую тарелку, оформить в форме круглого торта, сверху 
положить тушеные дольки яблок (лучше антоновку) или 
яблочное пюре, посыпать тертой лимонной коркой, 
сверху положить оставшуюся массу. 

Для крема сварить банку сгущенного молока в воде 
(2-3 часа). Остывшее молоко по частям добавить к взби- 
тому маслу. Затем, продолжая взбивать, добавить ва- 
Нилин. 

Торт можно украсить таким образом: по верху чай- 
ной ложкой сделать углубления, которые заполнить начи- 
нающим застывать желе. Желе приготовить из стакана 
ягодного сока (можно использовать сироп от варенья), 1- 
2 столовых ложек сахара и 2 чайных ложек желатина. 


Салат 
«Рыба в шубе» 


е 
ө 
е 
е 
® 
® 
2 
© 
о 1 банка рыбных консервов из лосося, 4 сваренных 
® вкрутую яйца, по3 вареных картофелины и моркови, 3 
• луковицы, майонез, черный молотый перец, соль. 
е (Салатвыкладывать слоями, каждый из которых зали- 
® вается майонезом. Первый - натертый на крупной терке 
5 картофель, поперчить, посолить. Второй -тертая на круп- 
® ной терке морковь. Третий - хорошо размятая о 
3 рыба. Четвертый - мелко нарезанный репчатый лук. Пя- 
Й айонезом. 
® тый - рубленые яйца. Верх также залить м т 
Поставить в холодильник не менее, чем на 59 мин. 
По этому рецепту можно приготовить салат из лю- 


е 
о 
5 масле) 

$ бых рыбных консервов (натуральных или в аак лн 


ка, сахара замесить пресное тесто и оставить 
нут. Затем тесто разделить на шарики величиной! 
кий орех, раскатать тонко, как на лапшу. Защипн; 
конец каждой лепешки, придавая ей форму ушка, 
жарить в раскаленном масле до слабо-румяной 
ки. к. 
Готовые ушки обсыпать пудрой или полить медом. Ў 


ГВОРОМИЕМИ ТОРГ 


Для густого теста: 250 г муки, 50 г сахарного песка, 
40 гмаргарина, соль, полпакетика ванильного сахара, 
около 1/8 л молока, 15 гдрожжей. Е 

50 гмаргарина, 175 гсахарного песка, 2 яйца, 1 паке- 
тик ванильного сахара, 500 г творога, 500 г яблок, 2 ст. 
ложки манной крупы, 3 ст. ложки рома или коньяка. Е. 

Подошедшее тесто положить в смазанную маслом | 
разъемную форму, прижав высокий край. Взбить мар- 
гарин, сахарный песок, яйца и ванильный сахар до об- _ 
разования устойчивой пены, добавить творог, натертые _ 
на терке яблоки, манную крупу и ром. Хорошо разме- 
шать массу, положить ровным слоем на тесто и выпе- 
кать торт на среднем огне не менее 50 мин. 

Смазать сливочным маслом и посыпать сахарным пе- 
ском. 


Погоризонтали. 
Д5 Почтительное обращение к мужчине в Испании. 5. 
Передовой работник. 8. Громкий смех. 9. Мера веса драго- 


2 ‚ проповедую- 
щий определенную систему идей. 21. Торжественная фор- 
ма приветствия. 24. Дух природы, населяющий воздух. 25. 


Ров драматургии. 40. Ткань. развивающаяся на месте быв- 
шен раны. 41. Деревянный брус. 43. Забывчивость. 44. Креп- 
кии спиртной напиток. 

Повертикали. 

2. Выпуклая замкнутая плоская кривая без угловых то- 
чек. 3. Взрывчатое соединение. 4. Неконтролируемый про- 
цесс горения. 6. Город-порт в Греции. 7. Пружинящее уст- 
ройство для прыжков. 10. Футляр для хранения ручек, ка- 

рандашей и тд. 11. Задержка в движении от скопления лю- 
дей. 12. Духовой клавишный музыкальный инструмент. 15. 
Высокий мужской голос. 16. Защитник в суде. 17. Народ- 
ный духовой музыкальный инструмент. 18. Растение семей- 
ства лилейных. 22. Лицо, возглавляющее муниципалитет. 23. 
Эдем. 28. Наука о строении и свойствах веществ. 29. Амери- 
канская актриса. 30. Левый приток Печоры. 34. Плотная лен- 
та. 35. Взаимные побои. 38. Мужская шапочка из красного 
фетра. 39. Прозрачная часть яйца. 42. Верхняя часть полос- 


ти рта. 


ПО ГОРИЗОНТАЛИ. 


5. Шишкин. 6. Пушкин. 9. Арифметика. 10. Анис. 12. Пони. 13. пан. 
та. 16. Марс. 18. Стог 19. Алексеев. 20. Карнавал. 21. Роза. 22. Окно. 24. 
Баркас. 27. Конь. 28. Ворс. 29. Шостакович. 31. Барбюс. 32. Ященко. 


ПО ВЕРТИКАЛИ. 


ИИ ОПРЫЕКА И РАЗ 


ОТВЕТЫ НА КРОССВОРД № 168 


1. Ливень. 2. 


‚ 1. Ставрополь. 
Лира. 3. Руза. 4. Сирена. 7. Тигр. 8. Липа 

14. Алебарла. 15. Трелевка. 17. Салака. 18, Сверло. 23. 
сы, 25, Сова. 26, «Тройка». 29. Шлюз. 30. Чаща. 

Роз 9 = = в: 


$ &, сфе бобе 
Оилада ооа вате 


ЕЕ 
Кроссворд № 1 


«Балаковочка» 


`  Ова. 26. «Тройка».29. Шлюз. 30. Чаща  ^ 


По горизонтали. 


По вертикали. 


По горизонтали. 
З. Супермаркет. 6. Томагавк. 9. Береза. 10. Педаль. 11. Вареники. 14. Анис. 16. Трость. 17. Сир 


18. Ас. 19. Помпон. 21. Си. 22. Приказ. 
По вертикали. 


2. Вид городского транспорта. 4. Блюдечко для варенья. 5. Морской сигнал «Спасите наши души: 
Как по-другому можно назвать солнышко? 8. Домик для туриста. 10. Повар на корабле. 12. Аппарат, 
котором летают. 13. «Пошла муха на базар и купила...» (К.Чуковский). 


1. Руль транспортного средства Бабы-Яги. 2. Фрукт, похожий на маленький персик. 3. Слово благодар- Р 


ности. 5. Жучок, освещающий темноту. 6. Бывает милицейский, а бывает на паровозе. 8. Собирает пыль 
с мебели и с пола. 9. Как раньше называли летчика? 11. Один виток. 


ОТВЕТЫ НА КРОССВОРД № 140 . = 


1. Бронза. 2. Март. 3. Скоба. 4. Паприка. 5. Комод. 7. Галка. 8. Колесо. 10. Приз. 11. Ворс. 12. 
Росток. 13. Ирис. 15. Нота. 17. Санки. 20. Поп. 21. Стан. ее 


6 


и 
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АНЕКДОТЫ 


В детском саду — ЧП: дети стали нецензурно вы- 
ражаться. Заведующая пошла жаловаться в со- 
седнюю воинскую часть, откуда присылали двух сол- 
дат чинить в детском саду электричество. 

Лейтенант вызвал провинившихся. 

Никак нет, товарищ лейтенант, ничего такого не 
позволяли. Рядовой Сидоров паял провода, а я дер- 
жал снизу стремянку. Потом олово стало капать мне 
на голову, 

—Нуиты? 

— Я и говорю: «Рядовой Сидоров, разве ты не 
видишь, что твоему товарищу на лоб падают капли 
расплавленного олова?» 


ж ж Ж 


Прапорщик: 
__ Копать траншею от меня до следующего дуба! 


В комнату вбегает бледная горничная: 

— Мадам! Ваш муж лежит бездыханный посреди 
гостиной, в руке у него какая-то бумажка, а рядом — 
сверток. 


— Наконец-то прибыла заказанная мною норко- 
вая шуба! х 


ж * * 


Пожилой мужчина доверительно говорит другу: 
— Мне уже почти шестьдесят лет, У меня прилич- 
ное состояние — почти полмиллиона и я влюбился в 
очаровательную девятнадцатилетнюю девушку. Как | 
ты думаешь, мои шансы повысятся, если я скажу, что | 
мне только пятьдесят? З 
— Я думаю, мой друг, что будет намного лучше, 
если ты ей скажешь, что тебе восемьдесят... | 


В этом номере: 


Лошадь совершенно не перено- 
сит скуку... 2 стр. 


Астрологический прогноз по восточно- 
му календарю. А также православная шко- 
ла и рассказ о проклятии фараона. 


Все о противных шишках «ха- 
люс-вальгусь... 3 стр. 


Новости медицины, советы натуропа- 
тов, рецепты читателей. 


Косметику надо покупать с под- 
ключением интеллекта... 6 стр. 


Так советует доктор медицинских наук. 
Здесь же питание для волос. 
Говорящая посуда, холод без 


холодильника... 7 стр. Е 
о ва: наукиьдля дюбознағедьыдй 
хозяйки. Закуски к празднику, коих в январ 


- весь январь. 
Телепрограмма на следующую 
неделю - 7 каналов. 


Кроссворды, анекдоты. 


Наступающий 
2002 - есдинствен- 
ный в своем 
столетии самый 
мистический год. 

В его числе 
мы видим важ- 
ный эзотеричес- 
кий код - две 
двойки окружают 
два нуля. Это оз- 
начает, что самые 
важные события 


произойдут в начале и в конце года. 
В предстоящем году Земля подарит людям много 


Р 


ти,угля, газа, драгоценных металлов В сфере челове- 
ческих отношении «двойка» символизирует противоре- 
чия, поэтому от мудрости политических решений в 2002 
году будут зависеть мир и стабильность жизни на Зем- 
ле. 
Аналогом 2002 года из позапрошлого века является 
1882 год (120 лет разницы - десять двенадцатилетних 


сюрпризов; будут открыты новые месторождения не- р 


циклов). В 1882 году развивающаяся реакция в России 
привела к ужесточению цензуры и тройному контро- 
лю периодических изданий, исчезновению большин- 
ства либеральных органов массовой информации. Эк- 
страполируя эту тенденцию в сегодняшнии день, мож- 
но заключить, что в 2002 году контроль власти над 
прессой и телевидением будет усилен, возможно даже 
появление неких общественных органов цензуры по 
типу «полиции нравов». 

В ХХ веке впервые год Лошади пришелся на 1906 
год. Тогда был подписан международный заем для 
поддержки финансовой системы России на 2,25 млрд. 
франков. Очевидно, что и первый год Лошади в ХХ! 
веке - 2002 - также принесет России большие между- 
народные займы и кредиты. 


значение. — 
тических лидеров. Так, в год Лошади 
Ленин, Б.Н. Ельцин... Год Лошади ар 
подъемом родного самосознания. Мо 
ложить, что в 2002 году авторитет власти з 
возрастет. 


хозяйки. Закуски к праздник 
- весь январь. 


Телепрограм 
ма на сле 
` неделю - 7 каналов. дующую 


Кроссворды, анекдоты. 


| ТВ-новости 


Степашка. возвращается 
на ОРТ 


Некоторое время большин- 
ство российских малышей было 
лишено привычной ежевечерней 


—# встречи слюбимыми героями пе- 
1 "Э редачи «Спокойной ночи, малы- 
а< 


ши!» - она вых 
«Культура». 
этот телеканал ведет свою 
трансляцию на ограниченной 
территории нашей необъятной ро- 

дины. Но вот радостная новость: 
с февраля наступившего года Хрю- 
ша, Филя и Степашка возвращаются на ОРТ и будут 
вновь приходить ко всем ребятишкам каж дый вечер, 
чтобы пожелать им спокойной ночи. 


|ОвыЙй телесериал 
НТИНСКОЙ ДИВЫ 


одила на канале 
К сожалению, 


са 
Знаменитая, любимая в России аргентинская актри 


м те- 
и певица Наталия Орейро начинает съемку в и 
але. Название сериала пока не разглаша А. 

южет теленовеллы придума. 


ько, что С 
р. ическую и 


са и будет играть две роли: драмат 


шо М о НЫ ООВОИЯ 


произойдут в начале и в конце года. 
В предстоящем году Земля подарит людям мно 
—еторииризов, новые м с 
фти, угля, газа, драгоценных металлов. В сфере челове- 
ческих отношений «двойка» символизирует противоре- 
чия, поэтому от мудрости политических решений в 2002 
году будут зависеть мир и стабильность жизни на Зем- 
ле. 
Аналогом 2002 года из позапрошлого века является 
1882 год (120 лет разницы - десять двенадцатилетних 


Это интересно 


_ Шампанское - лучший 
огнетушитель 


Шампанское — это не только восхитительный на- 
питок, но также и прекрасный... огнетушитель. Имен- 
но шампанское помогло потушить пожар в графстве 
Кент и спасти дом стоимостью 2 миллиона долларов. 

Инцидент произошел в городке Севеноукс, в англий- 


Наши доходы 


Военным добавили 
за напряженность 


С 1 января 2002 года военнослужащим, проходящим 
военную службу по контракту, установлена ежемесяч- 
ная надбавка в размере 70 процентов оклада по воинс- 


кой должности за сложность, напряженность и специ- 


альный режим военной службы. 


Частные объявления 
Продам 


А/м «Москвич-2141» (Святогор), 1999 г. вы- 
км, цвет вишня, в отл. сост. 


3-94-87, вечером. 


пуска, пробег 75 тыс. 
Обр. тел. в г. Балаково 


формацию подготовили Т. Григорьева и И. 


Ин 


го наро 


франков. Очевидно, что 
веке - 2002. еп 


значение, так как они прин г 
тических лидеров. Так, в год Лошади 

Ленин, Б.Н. Ельцин... Год Лошади характер» 
подъемом родного самосознания. Можно 
ложить, что в 2002 году авторитет власти зн: 


возрастет. 


ском графстве Кент. На кухне 
4 одного из поместий вспых- 
У м - пожар. Причиной 
4 => возгорания стала неисп- 
равность проводкивхо- 
лодильнике. Однако по- 
жар очень быстро был по- 
тушен. От высокой темпера- 
туры шесть бутылок шамнан- 
ского «ВоШтеег» выстрелили пробками, сработав по. 
принципу огнетушителя. И игристое вино полилось ре- 
кой... А заодно и потушило пожар. 


Здоровье 


| 


В целях своевременного выявления и предуп 
дения распространения туберкулеза государстве 
рено осматривать нас не реже 1 раза в 2 года. 
ные прупоы населения будут и уп 


оконное, узорчато 
горки. ха 


обрядов, посредством которых выражаются вовне внут- 

ренняя вера Церкви и благоговейные чувства каждого ее 

члена В нем раскрываются и осуществляются отноше- 
ния Бога к человеку и человека к Богу. 

Е Жизнь человека отравлена суетой и постоянными не- 
_ скончаемыми заботами. Не случайно Христос указал на 
это, как на главное препятствие для достижения Царства 
Божия. Именно поэтому храм, в котором человек может. 
хоть ненадолго, отрешиться от сутолоки жизни, - это ме- 
сто, где происходит наша встреча с Богом, наш духовный 

рост. 

В храме важно все: и величие архитектуры, и аромат 
ладана, и красота икон, и пение хора, и проповедь, и свя- 
щеннодействия. Всездесь служит раскрытию провозгла- 
шаемой Истины, все свидетельствует о Ней, все побуж- 
4 даст человека воспрянуть над будничным миром суеты 

итомления духа. 

Насколько огромно, незаменимо благодатное воздей- 
ствие храма Божьего! Он делает людей святыми, достой- 
ными вселения в них (Самого Бога! Святые Отцы Право- 
славия называли храм «училищем благочестия». Здесь 

совершается Божественная Литургия, здесь молитвы на- 
рода соединяются с молитвами священников, здесь осо- 
бенное, благодатное, невидимое, но ощутимое пребы- 
вание Бога, здесь невидимо предстоит Божия Матерь и с 
сонмом Святых и Ангелов за нас молится Богу. Вот поче- 


му вдревности христианес благоговением целовали даже 
стены святых храмов. 


Храм - это небо на земле, в хра тоду ЗА м. 
НЫ ‚ В храме «силы небесные с | Гизе. неподалеку от Каира. Несколько 

димо служат». Храм - это Дом Божий, это дом ологов обнаружили там захоронение египетского 4 
молитвы. Здание храма все свято. Стены храма при освя- | „д и его жены. Дешифровав надпись на надгробии, 
щении помазуются Святым Миром. В стенах храма до- “ гиня Исида трижды покарает в 
пустимы поэтому только святые слова молитв, священ- | кого. кто посмеет осквернить эту могилу». Ученые 
ные песнопения и церковная проповедь, и совершенно острани угрозу всерьез. Исследовав пирамиду, 
ао ничто, что нарушало бы святость места и прихватили с собой не только все сокровища фарао 
ие но и мумии сановной четы. 

Накануне отъезда в Италию отличавшийся крепким. 
здоровьем руководитель экспедиции внезапно сконча 
ся от сердечного приступа. Через два дня его ближай- | 
ший помощник умер от укуса змеи, выползшей из-под 
развалин старого дома. Поезд, в котором другие члены 
экспедиции везли найденные древности, сошел с рель: 
сов. Выжить в катастрофе никому не удалось, а мумии и. 
сокровища из пирамиды бесследно исчезли... З 

К сожалению, это далеко не первая подобная и 
рия. В 1916 году английский археолог Говард Картер 
рядил экспедицию на западный берег Нила, где про; 
целых б лет, разыскивая гробницу Тутанхамона В кој 
1922 года ученый вместе с лондонским меценатом 
дом Карнарвоном нашли почти нетронутуютрабите 
могилу фараона, внутри которой находились зол 
носилки, трон, статуи, ларцы, ритуальные стату 
распиленная на части золотая колесница. В соседв 
секе возвышалась усыпальница с саркофагом фа 


В прошлом 


узнали, что «великая бо 


О. Владимир Гамарис. 
Святая Вера Православная сберегла для нас самую 
историю Отечества нашего. Ибо главным памятником 
каждого царствования, каждого знаменательного собы- 
тия в Отечестве нашем служит или святая обитель ино- 
ческая, или храм Божий или священное торжество Цер- 
кви; так что в храмах Божиих и в обителях благочестия 
вся летопись и история Царства Русского. Можно ли не 
пожелать от сердца, чтобы Вера Православная, этот род- 
ственный, живой союз наш с предками, сохранена была 
нами и передана потомкам нашим как драгоценнейшее 
наследие, как заветное сокровище, во всей ее преднебес- 
ной чистоте и святынях, чтобы и будущее отдаленное 
потомство питало к нам родственно-христианское сочув- 
ствие и поминало нас пред престолом Господним, как 
поминаем мы наших отцов и праотцев. 
Преосв. Димитрий, архим. Херсонский. 


ой 


Накануне вскрытия могилы лорд получил т 
отясновидящего - графа Хеймона, который 
дал Карнарвона о смертельной опасности « 
фараонов». Перепуганный лорд обра 7 
известной гадалке, которая, изучив 

признаки внезапной смерти: 
Однако жажда открытия п 


г. ёносит скуку 


Астропрогноз по 
восточному календарю 


Для родившихся в год КРЫСЫ наступивший год 
катастрофичен во всех сторонах жизни. Неуспехи в 
делах и долги преследуют их. Лучше ничего серь- 


езного не предпринимать. 
БЫК должен воспользоваться этим годом, 


Лошадь принесет ему решение всех проблем 


саркоф: б 
чался от малярии, Вь 


По восточному календарю год Лошади наступит 12 
февраля в 10:42 по московскому времени в момент но- 
волуния в знаке Водолея. Год Лошади - это очень удач- 
ное время для проявления способностей каждого чело- 
века. В течение этого года надо руководствоваться про- 
стым постулатом: на что ты способен, то и делай, макси- 
мально старайся проявить все таланты, заложенные в 
тебе. 

Лошадь - великий покровитель всех зрелищных ме- 
роприятий, спортивных и театральных. Поэтому 
постановки, особенно музыкальные и исполнитель- 
ские, вгоду Лошади будут процветать и привлекать мас- 
су зрителей. Особенно удачно организовывать различ- 
ные фестивали и массовые акции на площадях с выс- 
туплением артистов. Все формы-культурного досуга в 

год Лошади должны принести прибыль, так как Лошадь 
совершенно не переносит скуку. 

Большое преимущество в год Лошади будет у тех, кто 
предпочитает не ловить счастье на одном месте, но 
перемещаться в поисках него по свету. Лошадь обожает 
путешествия. Под ее влиянием люди пускаются в доро- 


гу, посещение интересных и экзотических мест оставит 
неизгладимые впечатления. 


отн ому календарю 


Для родившихся вгод КРЫСЫ наступивший год 
катастрофичен во всех сторонах жизни. Неуспехи в 

делах и долги преследуют их. Лучше ничего серь- 
езного не предпринимать. 

БЫК должен воспользоваться этим голом, 
Лошадь принесет ему решение всех проблем 
и хорошую прибыль. 

ТИГРУ вредно бездействие. Год для него 
не опасен, пусть предпримет какие-нибудь 
важные шаги. 

КОТУ можно спокойно пролежать 
на печке. Ничего нового и интересно- 
го год ему не сулит. 

ДРАКОНУ необходимо использо- 

вать благоприятное время для того, чтобы 
его заметили, выдвинуться вперед. 

ЗМЕЕ предстоит весьма бурная жизнь, мно- 

жество препятствий, любовные неприятности. 
Надо запастись терпением, мудростью и ждать. 

Для самой ЛОШАДИ год как раз будет недобрый, 
даже трагический. Придется быть осторожной. 

КОЗА наслаждается в этом году. Все ее развлекает, 
опасности нет. 

ОБЕЗЬЯНЕ Лошадь поможет найти выгодную рабо- 
ту - именно этим и надо заниматься. 

Для ПЕТУХА год хороший. Только придется следить, 
чтобы превратности судьбы не коснулись его личных ин- 
гересов. 

СОБАКА испытает сильное раздражение. Много пла- 
нов, но отсутствует вера в себя, в успех. Поэтому воз- 
можны неудачи. р 

Для СВИНЬИ период неблагоприятный, особенно в 
любовной сфере. Лучшезатаиться. 


В ГОД ЛОШАДИ РОДИЛИСЬ: 


И. Ньютон, А.Куприн, И.Церетели, Г.Гапон, Л.Корни- 
лов, Э. Бирон, Г.Трумен, Ф.Рузвельт, В.Ленин, И.Хру- 
шев, Л.Брежнев, С.Станкевич, А.Яковлев, Н.Чаушес- 
ку, И. Антонеску, Р.Гесс, Д.Джабаев, А. Довженко, РКар- 
мен, И.Бунин, А.Мицкевич, П.Капица, Г.Димитров, 
П.Демичев, П.Машеров. 


признаки внезапной смерти. 


нарвон решил рискнуть... Картер вместе со 
том Гербертом и молодым ученым 
саркофаг. Через полтора месяца лорд. г 
зался от малярим, вызванной укусом м 


ФР. РЗ РА ТЫР 7 


Однако жажда открытия пересили: 


последующих лет при загадочных 09 ‹ 
ли остальные члены экспедиции: Герберт впал в 2 
лую депрессию и повесился, покончил © собой 
леди Карнарвон, так же, как и ее супруб отправилас 
мир иной от укуса насекомого. К 1930 году из числа! 
посредственных участников раскопок в живых оста 
только Говард Картер. 

«Смерть быстрыми шагами настигает каждого» кто. 
нарушает покой фараонов», - гласит одна из надписей, 
начертанных на гробнице Тутанхамона. Эти слова оказа- 
лись пророческими... 
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«Шишка» на стопе имеется у 70 про- 
центов современных женщин. Она появ- 
ляется из-за отклонения большого паль- 
ца кнаружи и называется «ХАЛЮС 
ВАЛЬГУС». 

ПРИЧИНЫ ЗАБОЛЕВАНИЯ 

Склонность к заболеванию может пе- 
редаваться по наследству, но чаще всего 
стопа страдает по вине самой женщины. 
Помните, что за туфли на высоких каблу- 
ках и с узким мысом неизбежно придется 
расплачиваться! Недарому модниц халюс 
вальгус встречается гораздо чаще. Одна- 
ко вредна и другая крайность: женщины, 
предпочитающие кроссовки и другую 


обувь, без каблука, в будущем тоже могут 
попасть к ортопеду. 


Халюс вальгус считается профессио- 
нальным заболеванием парикмахеров, 
продавцов и поваров. Но страдают им и 
домохозяйки, ежедневно таскающие тя- 
желые сумки и часами стоящие у плиты. 
Халюс вальгус не щадит даже спортсме- 
нок. Опасно для стопы и вынашивание ре- 
бенка, сопровождающееся значительной 
нагрузкой на мышцы ног. 
ПОСЛЕДСТВИЯ 
Халюс вальгус чреват весьма серьезны- 
ми осложнениями. В суставах развивает- 
ся хроническое воспаление - артрозы и 
бурситы. Ухудшается питание костной тка- 
ни, что ведет к остеопорозу. На фоне этих 
необратимых изменений возникают вы- 
вихи суставов пальцев. В результате жен- 
ина полностью утрачивает способность 
перелвигаться и становится инвалидом. 
ПРОФИЛАК. ТИКА 
рессированис бо-. 
каждо за 


«шишки» 


жде всего нужно вести борьбу с плоско- 
стопием. Для этого необходимо поменять 
свою обувь. Придется забыть про туфли 
на высоком каблуке и без каблука. Луч- 
ший вариант - это туфли с широким мы- 
сом, на среднем или низком каблуке и со 
стелькой-супинатором. Кстати, все уважа- 
ющие себя фирмы выпускают обувь толь- 
ко стакими стельками. Не экономьте: луч- 
ше разориться на хорошую обувь. 

Если вы весь день проводите на ногах, 
придется подумать о другой работе, ина- 
че все старания пойдут насмарку. 

ЛЕЧЕНИЕ 

Мало просто разгрузить больные ноги, 
их еще надо лечить, причем ежедневно. 
Вечером, придя с работы, полезно прини- 
мать теплые ножные ванны, чтобы рас- 

слабить уставшие мышцы и связки. Улуч- 
шает питание тканей массаж стоп и лечеб- 
ная физкультура. Многие упражнения до- 
статочно просты: к примеру, растягивание 
резинового кольца большими пальцами. 
Его можно делать, сидя за телевизором или 


читая книгу. 
Чтобы ограничить отклонение большо- 
го пальца, необходимо носить специаль- 
ные прокладки, вставляя их между боль- 
шим и вторым пальцем. Есть прокладки, 
которые защищают от натирания и воспа- 
ления шишки на стопе. Заказать их можно 
в любом ортопедическом центре. 
Такое лечение очень эффективно на 
ранней стадии болезни, когда отклонение 
пальца незначительно, шишки только- 


женщине. Но, к сожалению, в этот благоприятный 


Эти противные некрасивые 


только намечаются» а болейннег, ‚вообще. „левания. наг 


для лечения период женщины очень ред= 
ко обращаются к врачу. Они приходят, 
когда палец уже залез на соседние, а 
шишки не позволяют носить обычную 
обувь. В этом случае консервативное 
лечение облегчения не принесет. 

Возвратить ногам былую прыть и 
красоту может только операция. 

ЕЩЕ РАЗ О ПРИЧИНАХ 
И ПРОФИЛАКТИКЕ 

Есть несколько возрастных пиков, 
особенно опасных для костей стопы. Это 
время первых шагов девочки, подростко- 
вый период, беременность и климакте- 
рический период, сопровождающийся 
остеопорозом. 

Так что начинать борьбу закрасивыеи 
здоровые ноги нужно с раннего детства: 
Первые шаги ребенок должен делать в 
ботиночках на низком каблуке и с хорошо 
сгибаемой передней частью подошвы. 
Многие дети ходят неправильно, расстав- 
ляя ноги и разводя носки в стороны. При 
такой походке внутренняя часть стопы пе- 
регружается, а связки, поддерживающие 
большой палец, расшатываются. 

В утреннюю зарядку надо включать 
упражнения, предотвращающие развитие 
плоскостопия. Про них, кстати, частенько 
забывают ив детских садах, и в школах, 

Следует помнить, что халюс вальгус 
часто развивается у женщин, которые в 
детстве страдали рахитом. Неправильно 
сросшиеся переломы стоп и лодыжек то- 
же приводят к деформации. В период 
климакса лечение остеопороза поможет 
предотвратить прогрессирование забо- 


Головокружени 
шум в ушах 


При этих симптомах м. 


тайте в темный платок (ткань) и 12 
дней настаивайте. Затем процедите, 
(профильтруйте), добавьте 50 п меда. 
и 30г20%-ной настойки прополиса, 
размешав, настаивайте еще 3 дня. 

Принимать 3 раза в день за 30 
мин. до еды, капая в 50 мл молока | 
по схеме: утром в первый день - № 
капля, в обед - 2 капли и так далее, 
прибавляя по 1 капле. Дойдя до 15 | 
капель на: прием, начать обратное _ 
движение, снижая количество ка- 
пель по одной. 


Тугоухость | 

При ухудшении слуха и шумев | | 
ушах готовят масляно-спиртов 
эмульсию прополиса. Для этого сна- | || 
чала делают спиртовую настойку (100 
мл спирта на 40 г прополиса), 
рую после фильтрации смеш 


употреблением жидкосл 
мо взбалтывать. Марл. 

пропитанный эмульс 
слуховой проходч 
часов. Общее количес 
10-12. 


ить пропрессированис зио0о- только намечаются, а оолен нух во е 


под силу каждой женщине. Пре- Но, к сожалению, в этот благоприятный В. Конько, врач-ортот 


Новости медицины 


К ‘ведению 


Чтотакое «трудный ребенок», знают многие родите- 
ли. Но что является причиной неуправляемого поведе- 
ния обожаемого чада, стало известно только после ис- 
следования британских ученых. 

Ученые из Института здоровья английского графства 
Девон провели исследование, в котором приняли учас- 
тие более сотни детей. Результатом этого эксперимента 
стало неожиданное открытие - в крови «трудных детей» 
содержание свинца резко превышало норму. В медици- 
не известно, что свинец негативно влияет на нервную 
систему человека, и, в частности, на поведение, однако уровень свинца в кр 
вред, нанесенный этим металлом организму, легко мо- нормализующие обмен веп 
жет быть исправлен. В кровь свинец попадает черезды- Для родителей, не понаслышке знакомых с « 
хательные пути или же через слизистую оболочку рта. детьми», это открытие стало лучиком надежды в. 
Долгое время врачи не могли понять, что же является шении многих проблем. Е АЕ 
причиной неадекватного поведения физически здоро- 
вых детей, и почему у них часто возникают проблемы с 
умственным развитием и успеванием в школе. Раньше Наро, 


Красотка =. 
наполовину 


Если Аманде Райденаур из Германии и удалось вос- 
м Макропулоса из фантастичес- 
бное 


ляли на консультаци 
гам и психоневрол. 

Но, как выяснилось, 
блема «трудных дет 
разрешается медикам‹ 

ным путем. Детям. 
ются препараты, пониж; 


аа и почки и мочевой 
кой кишки, желудка А Е оът 
Время года чаще Еа ои к аар 
ИЕ м ихозы, подагра, алко- 
ео ео НЕ , к ванность организма, 
гі рает лишний вес. 
Е ВЕСНОЙ наиболее активны желчный пузырь и пе- 
р функции головного мозга, легких, 
. Воспаляется слизистая оболочка по- 
лости рта, болят зубы. Выпадают волосы, они, каки ногти, 
становятся ломкими. Обостряются болезни глаз, орга- 
нов слуха, бронхов, чаще случаются инсульты, обморо- 
ки, приступы мигрени. Больше беспокоит бессонница. 
ЛЕТОМ в состоянии гиперфункции находятся серд- 
це, тонкая кишка, желудок, мочеполовая система, со- 
суды. Понижена защитная функция органов дыхания. 
Могут обостриться бронхит, туберкулез, плеврит, астма. 
Чаще случаются психические и нервные расстройства. 
Снижается работа эндокринной системы. Организм 
подвержен различным инфекциям, болезненнее пе 


пользоваться средство 
кой пьесы К. Чапека, героиня которой, приняв волше 
ла 350 лет, оставаясь неувядающей красави- 


зелье, прожи 
овину. По лицу кра- 


ействовало оно только напол 


является остеохондроз. Р ра 
шШ- 

ктивность легких, толстой ки 3 ) 

Е зыря, почек, над- сотке Аманде не дашь больше 17 лет: у нее прекрасные 

: шные волосы, нежная прозрачная гладкая кожа. Тем 


ПЫ 
не менее, чудная головка покоится на разбитом годами и 


болезнями теле - фрау Райденаур в действате ое 
год, Только лица не коснулась безжалостная старость. 


а 
следования подтвердили: женщина ни разу не еа 
к пластической операции. Медики объяснения этому 


номену не находят. 


ункция мочевого п 
и, спазмы каналов, 


исле уретры. Чаще возникают воспа- 
ы на коже, заболевания придатков, 
ут проявиться аллергия, нервные 
уют заболевания суставов, как 
оисходят сбои в работе орга- 


ки. Снижается ф 
почечников. Обостряются геморро 
протоков, в том Ч 
вительные процесс 
желчного пузыря. Мог 
эасстройства. Прогрессир 
ак и мелких. Пр 


кр иных т. 
„ пищеварения. 


гу 
ное 


| 17.00 Большая стирка. 
18.00 


2 


22.45 Независимое рассле- 
дование. 

23.30 Ночное “Время”. 

0.00 На футболе. 

0.30 Ночная смена. 


РТР 


75:50, 6.50, 7.50, 8.50 Утрен- 
ний эфир. 
6.00, 7.00, 8.00, 9.00 Вести. 
6.15 “Селеста, всегда Селеста". 
6.45 Православный кален- 
дарь. 
7.15 Телепузики. 
7.40 Семейные новости. 

12.15 КВН. 40 лет шутя. 8.15 Москва-Минск. 

13.00 “Ералаш”. 8.35 Экспертиза РТР. 
о Комедия “Китайский ны ить. 

изъ". .25 “ аба Люба”. К 
15:00 Новости. 11.00 Ви. А 
Ў ильм "Повелитель бурь". 11.30 “Санта-Барбара”. 

16.50 “Ералаш”. Ур По 5 Матин. 

17.00 Большая стирка. 12.30 Моя семья. 

18.00 Вечерние новости. "13.30 Смешанный жанр. 
18.30 С легким паром! 14.00 Вести. 
19.00 Жди меня. 14.30 “Крылья любви”. 
20.00 Кто хочет стать мил- 15.20 “Дикий ангел”. Сериал. 
лионером? 16.20 “ЕМ и ребята". Сериал. 
21.00 Время. 17.00 Вести. 
21.40 “Граница. Таежный ро- “17.30 “Легко”. 
ман”. 1-я серия. *18.00 “Губерния”. 


6.00 “Доброе {<} 

9.00 Я 

9.15 "Земля любви". Сериал. 
10.10 “Торговцы “счастьем”. 
Дело 2001 года". Детектив. 
10.40 Поле чудес. 

11.35 Непутевые заметки. 
11.50 Библиомания. 

12.00 Новости. 


программа 


*18.20 Разговор начистоту. 
*18.30 Городские подробности. 
*18.45 Проездом по уездам. 


19.00 “Жанна д’Арк”. Худ.. 


фильм. 

20.00, 23.00 Вести. 

*20.35 Вечерние новости. 
20.55 “Нина. Расплата за 
любовь”. Сериал. 

21.55 “Пуаро Агаты Кристи. 
Король треф”. Сериал. 
*23.15 Внимание, розыск! 
23.30 Дежурная часть. 
23.45 Фигурное катание. 
Чемпионат Европы. Пары. 


НТВ 


6:00, 10.00, 12:00 Сегодня. 
8.55 Криминал. 

9.20 Служба спасения. 
10.25 “Афоня”. Комедия. 
12.20 “Полицейские”. 
13.45 Впрок. 

14.00, 16:00 Сегодня. 
14.20 Принцип “Домино”. 
15.40, 18.35 Криминал. 
16.25 “Противостояние”. 1-я 
серия. 

17.50 Алчность. 

19.00, 22.00 Сегодня. 
19.35 Боевик “Вербовщик”. 


22.55 “Скорая помощь". 
0.00 Сегодня. 
0.25 Гордон. 


ТВЦ 
6.00, 7.30 Настроение, 
9.00 “Тихие страсти "Магда- 
лены". 
9.55 Слушается дело. 
10.40 Европейские ворота 
России. 
10.50 Телемагазин, 
11.00, 14.00 События. 
11.25 Дата. 
12.35 Момент истины. 
13.30 Деловая Москва. 
14.15 “Инспектор Кресс”. 
16.30 Вручение премии “Сер- 


дце, 

17.00, 20.00 События. 

17.15 Московская школа ба- 
лета. 

17.45 “Портрет актрисы”". 
Татьяна Окуневская. 

19.00 Сериал. 

19.50 Пять минут деловой 
Москвы. 

20.45 Особая папка. 

21.10 “Самозванцы”. Сериал. 
22.15 "Парижский полицейс- 
кий”. Сериал. 

23.15 Времечко. 

23.45 Петровка, 38. 

0.00 События. 

0.20 Ночной полет. 

0.50 Поэтический театр Ро- 
мана Виктюка. 


11.20 "Женщина с хара 

12.10, 15.25 Телемагазин. 
12.30 Катастрофы недели. 
13.20 “Любовь и мафия". 
14.30 “Самые громкие пре- 
ступления ХХ века”. 

15.00, 17.00 Сейчас. 

15.40, 18.40 Дорожный патруль. 
16.00 100 чудес света. 9 
17.35 “Детектив Нэш Бриджес", 
19.00, 21.00 Сейчас. 

19.45 "Агент национальной 
безопасности". 

21.40 Тушите свет. = 
21.55 “Детектив Нэш Бриджес". 


из бездны". = 
22.30 “Каменска: 
поневоле”. - 
0.15 Футбольный ку 
0.30 Ночной муз. канал. 


ТВ-3 


8.00 Победоносный го. 


23.00 Грани. верующего. | 
8.30 “Верное сердце”. — 

оа ОСИ" ночь. 16.30 “Про бизнесмена Фому" 
1.15 Дорожный патруль. 12.30 смера нин 

РЕН-ТВ 14.00 “Короли самоубиства? 


16.30 Канал ОР. А 
17.00 “Пир вампиров”. Ужасы: 


19.00 “Глубокое погружение”. 
Фантастика. 


7.00, 17.30 “Пауэр рейнджерс, 
или Могучие рейнджеры”. 
7.30, 17.00 “Тик-герой”. 
8.00, 16.30 “Фантастическая 


четверка”. 21.00 “Поцелуй или убе 
8.30, 16.00 "Принцесса Сиси”. Триллер. 

9.00, 13.00 24. 23.30 “Русский регтай! 
9.15 Метро. Драма. 


десант на БАМ. 1974 год. 
23.30 Ночное “Время”. 

0.00 “Цивилизация”. Зигмунд 
Фрейд. 

0.30 Ночная смена, 


РТР 


*5.50 Внимание, розыск! 
6.50, 7.50, 8.50 Утренний эфир. 
6.00, 7.00, 8.00, 9.00 Вести. 
6.15 “Селеста, всегда Селеста". 
6.45 Православный кален- 
дарь. 
7.15 Телепузики. 
7.40 Семейные новости. 
8.15 Национальный доход. 
8.20 Дежурная часть. 
8.35 Экспертиза РТР. 
9.15 “Эмиссар царя”. Сериал. 
10.05 Два рояля. 
11.00 Вести. 
11.30 “Санта-Барбара”. 
12.15 Мультфильм. 
12.30 Моя семья. Ң 
"13.30 Не похожий на тебя”. 
14.00 Вести. Е 
14.30 “Крылья любви”. 
15.20 “Дикий ангел”. Сериал. 
16.20 “Простые истины. 
17.00 Вести. 
*17.30 “Собрались братцы во 
единый круг...". Ансамбль 
казачей песни “Братина”. 
гСанкт-Петербург Информа- 


Вторник 
[15 января 
ОРТ 


6.00 "Доброе утро”. 
9.00 Новости. 
9.15 Жди меня. 
10.10 С легким паром! 
10.45 Кто хочет стать мил- 
лионером? 
11.35 Непутевые заметки. 
11.50 Библиомания. 
12.00 Новости. 
12.15 Независимое рассле- 
дование. 
12.55 Русский экстрим. 
13.20 Фильм “Двенадцать 
стульев”. 1-я серия. 
14.35 Дисней-клуб: “Любим- 
чик”. 
15.00 Новости. 
15.15 Что да как. 
15.35 Царь горы. Е 
16.00 “Граница. Таежный 
роман”. 1-я серия. 


Вечерние новости. 
Смехопанорама. 


О 


27.00 Время. 


"18.00 “Губерния”. 

"18.20 Разговор начистоту. 
*18.40 Криминальный Саратов. 
19.00 “Жанна д’Арк". 2-я се- 
рия. 

20.00 Вести. 

*20.35 Вечерние новости. 
20.55 "Нина. Расплата за 
любовь”. Сериал. 

22.00 Фигурное катание. Чем- 
пионат Европы. Мужчины. 
23.00 Вести. 

*23.15 Факты минувшего дня. 
23.25 Фигурное катание. Чем- 
пионат Европы. Мужчины. 
0.20 “Польская красавица”. 
Худ. фильм. 


НТВ 


6.00, 10.00, 12.00 Сегодня. 
9.00 “Скорая помощь". 
10.25 Я и моя собака. 

11.25 Путешествия натуралиста. 
12.20 “Полицейские”. 

13.45 Впрок. 

14.00, 16.00 Сегодня. е 
14.25 Принцип “Домино”. 
15.40, 18.35 Криминал: 
16.25 “Противостояние. 
17.50 Алчность. 

19.00, 22.00 Сегодня. 

19.35 Герой дня. " 
20.00 Боевик “Операция “Са- 
мум". 


0.25 Гордон. 


ТВЦ 

6.00, 7.30 Настроение. 

8.50 Газетный Дождь. 

9.05 “Тихие страсти “Магда- 
лены”. 

10.05 Версты. 

10.40 Телемагазин. 

11.00, 14.00 События. 

11.15 Петровка, 38. 

11.25 Дата. 

12.25 “Петербургские тайны”. 
13.30 Деловая Москва. 
14.15 “Инспектор Кресс”. 
16.30 Ступеньки. 

17.00, 20.00 События. 

17.15 Московская школа ба- 
лета. 

17.45 Я - мама. 

19.00 Сериал. 

19.50 Пять минут деловой 
Москвы. 

20.15 Лицом к городу. 

21.15 “Самозванцы". 

22.15 “Парижский полицейс- 
кий”. 

23.15 Времечко. 

23.45 Петровка, 38. 

0.00 События. 

0.20 Ночной полет. 
-0.50 Открытый проект. 
4.45 Синий троллейбус. 


ТВ-6 


7.00, 9.00 Сейчас. 

7.10 День за днем. 

8.50 Назло. 

10.00, 19.45 “Агент нацио- 
нальной безопасности”. 
11.00, 13.00 Сейчас. 

11.20 “Женщина с характером”. 
12.10, 15.25 Телемагазин. 
12.30 Просто звери. 


13.00, 19.00, 23.45 24. 
13.15 Случайный свидетель. 
13.45 “Дальнобойщики” 
14.45 “Каменская: “Уби 
поневоле”. Ё 
17.55 “Чертенок”. Т епт 

19.25 Новости. ес 
19.30 Два вопроса. 

19.45 Любимая марка 


13.20 “Любовь и мафия". 20.00 “Футурама“. 
14.30 “Самые громкие пре- 20.30 Боевик “Критиче' 
ступления ХХ века”. масса". У | 
15.00, 17.00 Сейчас. 22.30 “Каменская: “Уб; 
15.40 Дорожный патруль. поневоле”. > 
16.00 100 чудес света. 0.15 Успех. 


17.35, 23.50 “Детектив Нэш 
та 

:40, 0.20 Дорожный патруль. 
19.00, 21.00 Сейчас. реа 
21.40 Тушите свет. 
23.00 Грани. 


23.40 Без протокола. 
0.30 “РЕХХ Ш”. А 


РЕН-ТВ 


7.00, 17.30 “Пауэр рейнджерс, 
рейнджеры". 


0.30 Мелодрама “Д; 
на мотоцикле? 


ТВ-. 


в вера». 
:30, 16.00 “п | 
9.0024 осо 


ИСИ - 


9.15 Футбольный Курьер. 
9.45 Ужасы “Твари из бездны". 


21.40 “Граница. Таежный ро- 
ман”. 2-я серия. а 
22.45 Как это было. Первый 


22.55 “Скорая помощь". 
0.00 Сегодня. 


12.00 Телемагазин. 
12.30 “Дарма и Грег. Сериал. 


ционно-публицистический 


6.45 Дорожный патруль. 
канал. 


сик-дуэт". 


0.25 Гордон. 
мо анивнно-публицистӣ- т 


23.30 Ночное “Время”. 


чи г ГУУ, 


А ЕАК САУ: 


Сры З 


звено. 


27-4 ица. Таежный ро- 
Н”. 2-я серия. 
45 Как это было. Первый 


6.00 Телеканал 
утро”. 
2508 и. 

.15 “Земля любви”. Сериал. 
10.10 ера 
10.45 Слабое звено. ^ 
11.35 Непутевые заметки. 
11.50 Библиомания. 

12.00 Новости. 

12.15 Как это было. Первый 
десант на БАМ. 1974 год. 
12.55 “Серебряный шар”. 
Любовь и смерть Горького. 

13.45 “Двенадцать стульев”. 

2-я серия. 

15.00 Новости. 

15.15 Семь бед - один ответ. 

15.35 Звездный час. 

16.00 “Граница. Таежный 

роман”. 2-я серия. 

17.00 Большая стирка. 

18.00 Вечерние новости. 

18.30 Кумиры. Испытание 
славой. , 
19.00 “Земля любви”. Сери- 


“Доброе 


ал. 

19.55 “Последний герой”. 
Романтики и прагматики”. 

21.00 Время. 

21.35 “Граница. Таежный 
роман”. 3-я серия. 

22.40 Человек и закон. 


6.00 Телеканал “Доброе 
Э". 

500 Новости. 

9.15 “Земля любви”. Сери- 


ал. 
10.10 Кумиры. Испытание 
славой. 

_| 40.40 Кто хочет стать мил- 
а ром? 
Непут 


евые заметки. 


закон. 
к ева в про- 
Жизнь замеча- 


иотааинислечт, 


а .УУ УИ. 
*17.30 “Собрались братцы во 
единый круг...”. Ансамбль 


‘казачей песни “Б Я ыы 
ОН ОРУ Инфорна: 

нно-пу лицистиче Й 
канал. БЯ 


23.30 Ночное “Время”. 

0.00 Формула власти. Прези- 
дент Казахстана. 

0.30 Ночная смена. 


РТР 


*5.50 Факты минувшего дня. 
6.00, 7.00, 8.00, 9.00 Вести. 
6.15 Селеста, всегда Селе- 
ста” 

6.45 Православный кален- 


дарь. 
6.50, 7.50, 8.50 На Всерос- 
сийском фестивале-конкур- 
се клоунады, 

эксцентрики и пародии. 
7.15 Телепузики. 

7.40 Семейные новости. 
8.15 Национальный доход. 
8.20 Мультфильмы. 

8.35 Экспертиза РТР. 

9.15 “Эмисса царя”. Сериал. 
10.05 Два рояля. 

11.00 Вести. 

11.30 “Санта-Барбара”. 
12.20 Мультфильм. 

12.30 Моя семья. 

*13.30 Европа сегодня. 
14.00 Вести. 

14.30 “Крылья любви”. Сери- 
ал. 

15.20 “Дикий ангел”. Сериал. 
16.20 “Простые истины”. Се- 
риал. 

17.00 Вести. 
*17.30 “Снег”. 
сандр Мажирин. 
*17.35 “Визит-тиз!с”. “Клас- 


Поет Алек- 


О Алчность. 

:00, 22.00 Сегодня. 

19.35 Герой дня, г 

20:00, Боевик “Операция “Са- 


мум”. 
22.55 “Скорая помощь" 
0.00 Сегодня. Е 


оте 

нфрмационно-п Б 
и канал. ад 
*18.00 "Губерния". Ин ь 
ционная программа. т 
"18.20 Разговор начистоту. 
И Городские подробно- 
19.00 “Жанна д’Арк". 3-я се- 
рия. 

20.00 Вести. 

*20.35 Вечерние новости. 
20.55 “Нина. Расплата за 
любовь". Сериал. 

22.00 Фигурное катание, 
Чемпионат Европы. Пары. 
23.00 Вести. 

*23.15 Факты минувшего дня. 
23.25 Фигурное катание. 
Чемпионат Европы. Пары. 
0.20 “Разоблачение”. Худ. 


фильм. 
НТВ 


Профилактика. 


16.00 Сегодня. 

16.30 “Противостояние”. Се- 
риал. 

17.50 Алчность. 

18.35 Криминал. 

19.00, 22.00 Сегодня. 

19.35 Герой дня. 

19.55 “Воры в законе”. Худ. 
фильм. 

22.55 “Первомайская колон- 
на”. Док. фильм. 

0.05 Сегодня. 


15.00 Новости. 

15.15 “Все псы попадают в 
рай”. Мультсериал. Е 
15.40 Программа “100%”. _ 
16.05 “Граница. Таежный 
роман”. 3-я серия. 

17.05 Большая стирка. 
18.00 Вечерние новости. 
18.35 Сами с усами. 

19.05 “Земля любви”. 
20.05 Слабое звено. 

21.00 Время. 3 
21.35 “Граница. Таежный 
роман”. 4-я серия. 

22.40 Фигурное катание. 
Чемпионат Европы. Мужчи- 


ны. 

23.30 Ночное “Время”. 

0.00 Фигурное катание. Чем- 
лионат Европы. Мужчины. 
0.45 Ночная смена. 


РТР 


*5.50 Факты минувшего дня. 


6.00, 7.00, 8.00, 9.00 Вести. 
6.15 “Селеста, всегда Селе- 
ста”. Сериал. 

6.45 Православный кален- 


дарь. 
*6.50, 7.50, 8.50 На Всерос- 
сийском фестивале-конкур- 
се клоунады, 

эксцентрики и пародии. 
7.15 Телепузики. 

7.40 Семейные новости. 
8.15 Национальный доход. 
8.20 Открытая таможня. 
8.35 Экспертиза РТР: 

9.15 “Эмиссар царя”. Сери- 


ал. 
10.05 Сам себе режиссер. 
11.00 Вести, 

11.30 “Санта-Барбара”. 
12.20 Мультфильмы. 

12.30 Моя семья. 

*13.30 Из первых уст. 
14.00 Вести. 

14.30 “Крылья любви”. Се- 


„тэ истровка, 39. 
:00 События. 

.20 Ночной полет, 

.50 Открытый проект. 
-45 Синий троллейбус. 


ТВ-6 


6.45 Дорожный патруль. 


< 
0 
0 
-0 
1 


0.25 Гордон. 


ТВЦ 

6.00, 7.30 Настроение. 

8.50 Газетный дождь. 

9.05 “Тихие страсти “Магда- 
лены". 

10.00 Квадратные метры. 
10.15 Особая папка. 

10.40 Европейские ворота 
России. 

10.50 Телемагазин. 

11.00, 14.00 События. 

11.15 Петровка, 38. 

11.25 Дата. 

12.25 "Петербургские тайны”. 
13.30 Деловая Москва. 
14.15 “Инспектор Кресс”. 
16.30 Биг-Бум. 

17.00, 20.00 События. 

17.15 Московская школа ба- 
лета. 

17.45 Кино нашей молодос- 
ти. 

19.00 Сериал. 

19.50 Пять минут деловой 
Москвы. 

20.40 “Самозванцы”. 

21.40 Секретные материалы. 
22.10 “Парижский полицейс- 
кий". 

23.15 Времечко. 

23.45 Петровка, 38. 

0.00 События. 

0.20 Ночной полет. 

0.50 Открытый проект. 

1.45 Синий троллейбус. 


иал. 
15.20 “Дикий ангел". Сери- 


ал. 

16.20 “Простые истины”. 
Сериал. 

17.00 Вести. 

*17.30 Рыболов. 
Инфрмационно-публицис- 
тический канал. 

*18.00 “Губерния”. Инфор- 
мационная программа. 
*18.20 Разговор начистоту. 
*18.40 Думский вестник. 
19.00 “Жанна д’Арк”. 4-я 
серия. 

20.00 Вести. 

*20.35 Вечерние новости. 
20.55 “Нина. Расплата за 
любовь”. Сериал. 

22.00 Фигурное катание. 
Чемпионат Европы. Танцы. 
23.00 Вести. 

*23.15 Факты минувшего 
дня. 


А «> 


ОТ ауе 

ка”. т. 
ве 16.00 “Принцесса Сиси" 
9.00 24. бм 


9 
12.00 Телемагазин. Э 
12.30 “Дарма и П рег”. Сериал. _ 


ТВ-6 


Профилактика. · 


15.00 Сейчас. 
15.25 Телемагазин. 
15.40 Дорожный патруль. 
16.00 100 чудес света. 
17.00, 19.00 Сейчас. 
17.35, 21.55 “Детектив Нэш 
ЕЕ й патруль 

.40 Дорожный З . 
оо Сейчас. Б 20.30 Боевик “В‹ 
19.45 “Агент национальной ной луны”. Е 
безопасности”. 22.40 “Камен 
21.40 Тушите свет. 


23.00 Грани. Я : 
23.40 Без протокола. 0.20 Успех. ў 
0.30 “ЕХХ Ш”. 0.35 Драма “Стена 
0.20 Дорожный патруль. ТВ-3 
РЕН-ТВ 8.00 Победоносны 
7.00, 17.30 “Пауэр рейнд- верующего. 3 
жерс, или Могучие рейндже- 8.30 “Долгий уик-енд 
ры". фильм. 
7.30, 17.00 “Тик-герой”. 10.30 “Битва за косм 
8.00, 16.30 “Фантастическая тастика. &5 
четверка”. 12.30 “Шантаж”. Три 
8.30, 16.00 “Принцесса Сиси”. 14.30 “Водяной мо 
9.00 24. вик. ЕЕ: 
9.15 Успех. 16.30 Канал ОР. 4 


9.30 Боевик “Критическая 
масса”. 

11.45 Метро. 

12.00 Телемагазин. 

12.30 “Дарма и Грег”. Коме- 
дийный сериал. 

13.00 24. 


17.00 “Темное прош. 
Комедия абсурда. — 

19.00 “Повелите. 

Фантастика. = — 
21.00 “Псы большого 
да”. Черная комедия. 
23.30 “Под давле! Е 


23.30 “Небо в алмазах”. Худ. 


фильм. 
НТВ 


6.00, 10.00, 12.00 Сегодня. 
9.00 “Скорая помощь”. 
10.25 Алчность. 

11.05 Квартирный вопрос. 
11.35 Среда. 

12.20 “Воскресный папа”. 
Мелодрама. 

14.00, 16.00 Сегодня. 

14.20 Принцип “Домино”. 
15.40, 18.35 Криминал. 
16.25 “Противостояние”. 
17.50 Внимание, розыск! 
19.00, 22.00 Сегодня. 

19.35 Герой дня. 

19.55 “Русский киллер”. Бо- 
евик. 


8.50 Газетный 
9.05 “Тихие стра 
далены”. ен 
10.05 Секретные 
алы. : 

10.40 Телемага: 
11.00, 14.00 Со 


Москвы. Е 
120.35 “Самозванцы”. 
.35 Версты. 


‘ский”. 

23.15 Времечко. 

23.45 Петровка, 38. 
0.00 События. 

10.20 Ночной полет. 
0.50 Открытый проект. 
1.45 Синий троллейбус. 


ТВ-6 
-45 Дорожный патруль. 


б 
7.00, 9.00 Сейчас. 
7.10 День за днем. 


Пятница 

18 января 
ОРТ 

6.00 Телеканал “Доброе 
утро”. 

9.00 Новости. 

9.15 “Земля любви”. Сериал. 
10.10 Сами с усами. 

10.45 Слабое звено. 

11.35 Непутевые заметки. 
11.50 Библиомания. 

12.00 Новости. 

12.15 Формула власти. “Ше- 
стнадцать президентов и 
король”. 

12.55 “Серебряный шар". 
Валентина Сероваа. 

13.35 “Двенадцать стульев”. 
4-я серия. 

15.00 Новости. 

15.15 “Все псы попадают в 
рай”. Мультсериал. 

15.40 Семь бед - один от- 
вет. 

16.00 “Граница. Таежный 
роман”. 4-я серия. 

17.00 Большая стирка. 
18.00 Вечерние новости. 
18.30 Док. детектив. “Раз- 
гром Бауманской группиров- 
ки. Дело 2001 года”. 
19.00"Земля любви”. Сериал 
20.00 Поле чудес. 

21.00 Время. 


[2 15 “Парижский полицей- 
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8.50 Назло. 

10.00, 19.50 “Агент нацио- 
нальной безопасности”. 
11.00, 13.00 Сейчас. 

11.20 “Женщина с характе- 


ом”. 
12.05, 15.25 Телемагазин. 
12.25 Сеть. 
13.20 “Любовь и мафия”. 
Сериал. 
14.30 “Самые громкие пре- 
ступления ХХ века”. 
15.00, 17.00 Сейчас. 
15.40 Дорожный патруль. 
16.00 100 чудес света. 
17.35, 21.55 “Детектив Нэш 


баню в комедии “Год глуха- 


22.40 “Секретные материа- 
лы”. 

23.30 Другое время. 

0.25 “Монашки в бегах”. Ко- 


медия. 
РТР 


*5.50 Факты минувшего дня. 
6.00, 7.00, 8:00, 9.00 Вести. 
6-15 “Селеста, всегда Селе- 
ста”. Сериал. 

6.45 Православный кален- 
дарь. 

*6.50, 7.50, 8.50 На Всерос- 
сийском фестивале-конкур- 
се клоунады, 

эксцентрики и пародии. 
7.15 Телепузики. 

7.40 Семейные новости. 
8.15 Национальный доход 
8.20 Тысяча и один день. 
8.35 Экспертиза РТР. 

9.15 “Эмисса царя”. Сериал. 
10.10 Новая “Старая кварти- 
ра". 

11.00 Вести. 

11.30 “Санта-Барбара”. 
12.15 Мультфильм. 

12.30 Моя семья. 

*13.30 “Студийный вариант”. 
Музыкальная программа. 
14.00 Вести. 

14.30 “Крылья любви”. 

15.20 “Дикий ангел". Сериал. 
16.20 “Простые истины”. 
17.00 Вести. 


Бриджес”. = 

18.40 Дорожный патруль. 
19.00, 21.00 Сейчас. 
21.40 Тушите свет. 

23.00 Грани. 

23.40 Без протокола. 
0.30 “ЕЕХХ Ш”. 

1.20 Дорожный патруль. 


РЕН-ТВ 


7.00, 17.30 “Пауэр рейнд- 
жерс, или Могучие рейндже- 
ры”. 


7.30, 17.00 “Тик-герой”. 
8.00, 16.30 “Невероятный 
Халк”. 


8.30, 16.00 “Принцесса'Сиси”. 
9.00 24. 

9.15 Успех. ж Ў 
9.30 Боевик “Восход “Черной 
луны”. 

12:00 Телемагазин. ‚ 

12.30 “Дарма и Грег”. Коме- 
дийный сериал. 


13.00 24. е 
13.15 “Вовочка”. Комедий- 
ный сериал. 

13.45 “Не от мира сего”. Док. 
фильм. 


14.45, 23.10 “Каменская: 
“Смерть ради смерти”. 
17.55 “Чертенок”. Телено- 


велла. 
19.00 24. 
19.25 Новости. 

19.30 Геометрия красоты. 
20.00 “Симпсоны”. Мультсе- 
риал. б 
20.30 Приключенческий 
фильм “Поговорим, брат... 
0.20 24. 

0.50 Успех. 

1.05 Музыкальная фантас- 
магория “Листомания”. 


ТВ-3 
8.00 Победоносный голос 
верующего. 


*17.30 Для ребят. “Воробей”. 
*17.45 Мультфильм. 

*18.00 “Губерния”. 

*18.20 Разговор начистоту. 
*18.30 Знак качества. 
*18.45 Экспромт. 

19.00 “Жених с того света”. 
Комедия Л. Гайдая. 

20.00 Вести. 

*20.35 Вечерние новости. 
20.55 “Нина. Расплата за 
любовь”. Сериал. 

22.00 “9 ярдов”. Комедийный 
боевик. 

0.00 Фигурное катание. Чем- 
пионат Европы. Женщины. 
1.15 Панорама кино 


АТВ 


6.00, 10.00, 12.00 Сегодня. 
8.55 “Первомайская колон- 
на”. Док. фильм. 

10.25 Своя игра. 

11.10 Внимание, розыск! 
12.20 “Первая встреча, пос- 
ледняя встреча”. Трагифарс. 
14.00, 16.00 Сегодня. 

14.20 Профессия — репор- 
тер. 

14.50 Продолжение следует... 
15.45 Криминал. 

16.25 “Противостояние”. 
19.00, 22.00 Сегодня, 

19.35 Свобода слова, 

21.15 Криминальная Россия. 
22.50 “Кровь невинных”. Трил- 
лер. 

1.05 Пепси-чарт, 


21.35 “Убойная сила” идет в 


Суббота 


19 января 
ОРТ 

5.55 А.Вертинская и И.Кос- 

толевский в фильме “Безы- 

мянная звезда". 1-я серия. 

8.00 Новости, К 

/8.40 Мультсванс; “Остров 


25 Играй, гармонь люби- 


18.00 Вечерние новости. 

18.15 М.Евдокимов собира- 

ет зей. 

8.80 Кто хочет стать мил- 

лионером? > к 

19,55 “Последний герой . 

“Жертвоприношение. 

21.00 Время, 

21.30 Дж Ли Кертис и Д.Са- 

зерленд в боевике “Вирус”. 

23.20 Робин Уильямсв филь- 
бщество- мертвых по- 


РТР 


а 40 Пиалоги о рыбалке. 


18.00 Моя семья. 
18.55 Аншлаг. 

20.00 Вести. 

20.25 Зеркало. = : 
21.00 Новогодний Голубой 
огонек на Шаболовке. 

23.50 Фигурное катание. Чем- 
пионат Европы. Женщины: 
1.05 Горячая десятка. 


НТВ 
.40.“Близнецы”.Комедия-» 
ВО арии 


8 

8.10 Улица Сезам. 
8.35 Мультфильм: 
8 


.50 Большие родители. 


эп Сло попопта 


1.45 Кома. 
ТВЦ 
6.00, 7.30 Настроение. 
8.50 Газетный дождь. 
9.05 “Тихие страсти “Магда- 
лены”. 
10.05 “Портрет актрисы”. Та- 
тьяна Окуневская. 
10:40 Телемагазин. 
11.00, 14.00 События. 
11.15 Петровка, 38. 
11.25 Дата. 
12.25 “Петербургские тайны”. 
13.30 Деловая Москва. 
14.15 “Инспектор Кресс”. 
15.20 Путь к себе. 
16.30 Идущие вперед. 
17.00, 20.00 События. 
17.15 Московская школа ба- 
лета. 
17.45 Горько! 
19.00 Сериал. 
19.50 Пять минут деловой 
Москвы. 
20.35 “Самозванцы”. 
21.35 “Парижский полицейс- 
КИЙ”. 
22.35 Детектив-шоу. 
23.20 Времечко. 
23.50 Петровка, 38. 
0.05 События. 
0.25 Русский век. 
1.05 “Любовная связь”. Ме- 
подрама. 


ТВ-6 


6.45 Дорожный патруль. 


0.20 “Счастливого Рождества, 
мистер Лоуренс”. Драма. 


ТВЦ 
8.05 Отчего, почему? 
9.45 Как вам это нравится?! 
10.15 Наш сад. 
10.30 В последнюю минуту. 
11.00, 14.00 События. 
11.15 Городское собрание. 
11.50 “Тень, или Может быть, 
все.обой я. 


_ 14.20 Денежны 


14.30 Мультфильм. 


Сериал. 
16.40 Великая иллюзия. 


14.50 “На страже порядка”. 


7.00, 9.00 Сейчас. 

7.10 День за днем. 

8.50 Назло. 

10.00, 19.50 “Агент нацио- 
нальной безопасности”. 
11.00, 13.00 Сейчас. 

11.20 “Женщина с характе- 
ром”. 

12.05, 15.25 Телемагазин. 
12.25 Вы — очевидец. 

13.20 “Любовь и мафия”. Се- 
риал. 

14.25 “Самые громкие пре- 
ступления ХХ века”. 

15.00, 17.00 Сейчас. 

15.40 Дорожный патруль. 
16.00 100 чудес света. 
17.35, 22.25 “Детектив Нэш 
Бриджес”. 

18.40, 1.10 Дорожный патруль. 
19.00 Сейчас. 

21.00 Глас народа. 

23.30 Грани. 

0.00 Свидетели века. 

0.20 “ЕХХ Ш”. 


РЕН-ТВ 


7.00, 17.30 “Пауэр рейнджер- 
с,или Могучие рейнджеры”. 
7.30, 17.00 “Тик-герой”. 

8:00, 16.30 “Невероятный Халк”. 
8.30, 16.00 “Принцесса Сиси”. 
9.00 24. 

9.15 Успех. 

9.30 Худ. фильм “Поговорим, 
брат...”. 

12.00 Телемагазин. 

12.30 “Дарма и Грег”. Коме- 


11.25 Просто звери. 
12.00 “День счастья”. Мелод- 
рама. 
13.50 Мультфильмы. 
14.10 “Самые громкие пре- 
ступления ХХ века”. 
14.35 Дорожный патруль. 
18.00 сейчае, 

К льтфильм. 
15.50 Е < 
16.20 Интересное кино. 
К. 


ейчас. — 
19.50 Без галстука. | 
21.40 За стеклом. “ 


дний бифштекс”. — 


вик. ая 
10.30 “Темно! 
Комедия абсур, 
12.30 “Долгий уи 
Худ. фильм. 

а “Небесный 
Боевик. : 
16.30 Канал ОР. =, 
17.00 “Шантаж”. Трилле 
19.00 “В плену у скорости 
Фантастика. | 
21.00 “Племя тьмы”. Трил- 
лер. 22 
23.30 “Повелитель сетей". 
Триллер. 


дийный сериал. 

13.00, 19.00 24. 

13.15 “Агентство”. Сериал. 

13.50 “Не от мира сего”. Док. 

фильм. 

14.45 “Каменская: “Смерть 

ради смерти”. 

17.55 “Чертенок”. 

19.25 Новости. 

19.30 Два вопроса. 

19.45 Ювента-клуб. 

20.00 “Симпсоны”. 

20.30 Боевик “Баланс сил”. 

22.35 “Каменская: “Шестер- 

ки умирают первыми”. 

23.45 “Диалог со всем ми- 

ром”. Док. фильм. 

0.20 Метро. 

0.35 Триллер “Кинопроба”. 
ТВ-3 

8.00 Победоносный голос 

верующего. 

8.30 “Хочешь жить умей вер- 

теться”. Комедия. 

10.30 “Племя тьмы”. 

12.30 “Польская красавица”. 

Мелодрама. 

14.30 “В плену у скорости”. 

Боевик. 

16.30 Канал ФР. 

17.00 “Две жизни? Мелодрама. | 

19.00 “Дорогая, я уменьшил 

пришельца”. Фантастика. 

21.00 “Письма красным. | 

Триллер. 

23.30 “Небесный огонь”. Бо- 

евик. Ў 


“Жиллетт”. 

13.45 Мелодрама. 

уповаю”. 

15.45 Случайн 

16.15 “Вовочка 

ный сериал. 

16.50 “Человек- 

тсериап. 4 

17.55 “Дальнобойщ 
ап 


риал. 
19.00 Найди свою ті 


8.35 Слово пастыря. 
8.50 КОАПП. Б 


9.15 Играй, = 
м гр гармонь люби 


9.50 Библиома 
10:90 Новости"? 

ь мех 
1045 сиехопанорама. 

-05 КВН. 40 лет шутя. 
12.00 В мире ВОт, 
12.40 Здоровье. 

13.20 “Серебряный шар”. 
Федор Раскольников. 
Е детектив. “Раз- 

[е] ауманской группи - 
ки. Дело 2001 АЕ г 
14.35 Дисней-клуб: “Черный 
плащ”. 

15.00 Новости. 

15.10 Фигурное катание. 
Чемпионат Европы. 
Спортивные танцы. 

16.45 “Без лица”. Спецрепор- 
таж. 

17.00 Михаил Евдокимов 
собирает друзей. 


Воскресенье 
20 января 
ОРТ 


6-50 “Безымянная звезда". 
2-я серия. 

8.00 Новости. 

8-10 Служу России! 

8.40 Дисней-клуб: “Детены- 
ши нглей”. 

9.05 Утренняя звезда. 
9.50 Библиомания. 

10.00 Новости. 

10.10 Непутевые заметки. 
10.30 Пока все дома. 
11.05 Спасатели. Экстрен- 
ный вызов. 

11.35 Клуб путешественни- 
в. 5 
12215 Детектив “Тайны 
отца Даулинга”. 

13.10 “Ералаш. 
13.20 Сами с усами. 
13.50 Умницы и умники. 
14.15 Сокровища Кремля. 


14.35 Дисней-клуб: Чер- 
ный плащ”. 
15.00 Новости. 77 


15.10 Приключенче 
| Фильм “Забудьте слово 


46.36 Кумиры. Испытание 


[9755 Секреты “Парка Юр- 


и“ ЧУЛеднии герой”. 
Жертвоприношение", Е 
1.00 Время. 

21.30 Дж.Ли Кертис и Д.Са- 


зерленд в боевике “Вирус” 
23-20 Робин Уильямсв руса. 


ме “Общество мертвых по- 


этов”. 
РТР 


6.40 Диалоги о рыбалке 

7.05 “Повелитель зверей". 

2200 апа, мама, я — 
портивная семья. 

8.45 Телепузики. 

9.10 Золотой ключ. 
9.30 Здоровье и жизнь. 

10:00 Почта РТР 
10.35 Доброе Утро, страна! 
11.10 Сто к одному. 
го садом с тобой. 

Е ериал “Тайный " 
14:00 Риа йный агент". 

-20 “Человекро, Ы 
Фильм. родился”. Худ. 
*16.00 “Губерния. Семь й" 
16.30 Секундомер. ны 

16.45 Московские встречи 
Александра Динеса. 

17.50 Дневник Всероссийс- 
кого фестиваля-конкурса 
клоунады, эксцентрики и па- 
родии. 


о и А-А ДА-АА 
огонек на Шаболовке. 

23.50 Фигурное катание; Чем- 
пионат Европы. Женщины. 
1.05 Горячая десятка, 


6.40 “Б тв 

-40 “Близнецы”. Ком 

8.00 ТОНА, НА 
8.10 Улица Сезам. 

8.35 Мультфильм, 

8.50 Большие родители. 
9.20 Без рецепта, 

10.00, 12.00 Сегодня. 

10.15 Криминал. 

10.45 Женский взгляд. 

11.20 Квартирный вопрос. 
12.20 Комедия “Собака на 
сене”. 

14.40 Путешествия натурали- 
ста. 

15.10 Своя игра. 

16.00, 19.00 Сегодня. 

16.25 Профессия — репор- 
тер. 

17.00 Продолжение следует... 
17.55 Шоу Елены Степаненко. 
19.40 Профессия — репор- 
тер. 

20.15 “Смерти вопреки” 
(“Нико-2”). Боевик. 

22.05 “Любовница из Моск- 
вы". Комедия. 

23.30 “Звездные врата”. 


А КЕ -ЛЬ ПОКА ВЕС 

9.45 Как вам это нравится?! 

10.15 Наш сад. 

10.30 В последнюю минуту. 

11.00, 14.00 События. 

11.15 Городское собрание. 

11.50 “Тень, или Может быть 

все обойдется”. Комедия 

14.20 Денежный вопрос. 

14.30 Мультфильм. 

14.50 “На страже порядка”. 

Сериал. 

16.40 Великая иллюзия. 

17.20 Антимония. 

19.00 Чемпионат мира: по 

скоростному бегу на конь- 

ках. Спринт, 

20.00 Постскриптум. 

21.00 “Одиночка”. Боевик. 

22.55 События. 

23.05 ХОРОШО, БЫков. 

23.20 Мода поп-зюр. 

23.50 Поздний ужин. 

0:05 “Дети кукурузы-5: после 

криков”. Фильм ужасов. 
ТВ-6 

7.20 Дорожный патруль. 

7.35 “Жена О’Хары”. Худ. 

фильм. 

9.15, 20.30 “Агент нацио- 

нальной безопасности”. 

10.10 Я знаю все! 

11.00 Сейчас. 


18.00 Вечерние новости. 
18.20 “Жизнь моя - моя 
любовь”. Концерт Софии 
Ротару. 

20.10 Л.Ди Каприо в филь- 
ме “Человек в железной 
маске”. 

22.30 Времена. 

23.45 Владимир Ильин в 
фильме Владимира Хоти- 
ненко “Рой”. 


РТР 


6.50 “Двойной дракон”. Ос- 

тросюжетный фильм. 

8.25 Телепузики. 

8.50 Русское лото. 

9.40 ТВ Бинго шоу. 

10.20 Доброе утро, страна: 

10.50 Сам себе режиссер. 
45 Городок. Е 

1505 2969 милости прошу. 


ДОК ФИБА. ентский час. 

а О о животных. 
То А Брита- 
нии", Миесар Рекс". Сез 


РЕ ТВ Бинго новости. 
18.50 Аншлаг 


ое катание. 
опы. Показа- 
пления. 

“Хочу. ваше- 


го мужа”. 
0.35 “Твин Пикс”. Сериал. 
1.35 Спорт за неделю. 


НТВ 


6.25 “Смерти вопреки" 
(“Нико-2”). Боевик. 

8.00, 10.00, 12.00 Сегодня. 
8.10 Улица Сезам. 

8.35 Мультфильм. 

8.45 Пепси-чарт. 

9.25 Ох, уж эти дети! 

10.15 Вкусные истории. 
10.30 Шоу Елены Степаненко. 
11.25 Криминальная Россия. 
12.20 “Золотая мина”. Де- 
тектив. 

14.40 Служба спасения. 
15.10 Своя игра. 

16.00 Сегодня. 

16.25 Профессия - репортер. 
16.55 Я и моя собака. 
17.40`Женский взгляд. 
18.15 Очная ставка, 

18.45 “Три короля”. Боевик. 
21.00 Намедни. 


.10 Куклы. 
25:06 “Законник”. Боевик. 


0.25. “Звездные врата”. Се- 


риал. ТВЦ, 


2 
:00 Отчего, почему: 
УЕ Полевая почта. Г 
10.15 Лакомый кусоче т 
10.30 “Рождественс кал 
сказка", “Цьи в лесу шишк 


Мультфильмы: 


11.00 Московская неделя. 
11.25 Деловая лихорадка. 
11.40 “Не могу сказать “Про- 
щай”. Мелодрама. 
13.10 “Дуня”. Док.фильм. 
14.00 События. 
14.15 “Приглашает. Борис 
Ноткин”. Инна Ульянова. 
14.55 21 кабинет. 
16.20 “Чисто английское 
убийство”. Сериал. 
18.15 Слушается дело. 
19.00 Чемпионат мира по 
скоростному бегу на конь- 
ках. Спринт. 
20.00 Момент истины. 
21.00 “Последнее дело Ва- 
реного”. Криминальная ко- 
медия. 
22.35 События. 2 
22.45 Спортивный эксп- 
ресс. 
23.15 Деликатесы. 
23.45 Золотая фишка. 
0.40 “Женщина жаркой зем- 
ли". Эротическая драма. 
ТВ-6 
) орожный патруль. 
ть Дорои пре- 
ступник”. Детектив. 
8.45, 14.30 Телемагазин. 
9.00, 20.20 “Агент нацио- 
нальной а . 
0 ЅТАК Старт. 
1000 Советы профессора 
Чайникова. . 
11.00 Сейчас. 


14.10 ‘Самые громкие пре- 
ступления ХХ века". 
14.35 Дорожный патруль. 
15.00 Сейчас. 
15.25 Мультфильм. 
13:50 Сеть. аса 
Лнтересное ыы 
1910 ДЕЧЯйки, 
18.00 Обратный отсчет. 
19.00 Сейчас. 
19.50 Без галстука. 
21.40 За стеклом. “После- 
дний бифштекс”. З 
22.55 “Государственный пре- 
ступник”. Детектив. 
0.40 “Открытые небеса-2001. 
Культура для нового тысяче- 
летия". 
1.45 Дорожный патруль. 


РЕН-ТВ 


7.15 “Не от мира сего”. Док. 
фильм. 

8.15 В гостях у Тофика. 
8.30 “Инспектор Гаджет”. 
Мультсериал. 

9.00 “Диплодоки”. 


лы”. . 
20.25 Триллер. 

23.05 Триллер “ 
1.30 Ночной А 
канал. 


8.30 “Польская и 
Мелодрама. і 
10.30 “Письма красны 
Триллер. 

12.30 “Хочешь жить 
вертеться”. Комедия. _ 
14.30 “Дорогая, я умень 
пришельца”. Фантастика. | 
16.30 Канал ФР. Е 
17.00 “Кровавые воины”. Бо- 


9.30 “Мурашки”. евик. : 
10.00 “Футурама”. Мультсе- 19:00 “Стелс” в действии”. | 
Боевик. 


риал. 
11.00 “Баффи”. Сериал. 
12.00 Щедрое Лото. 

13.00 24. 

13.15 Мир спорта глазами 


21.00 “Хэллоуин 6”. Ужасы. 
23.00 Мой дом. 

23.30 “Две жизни". Мелодра- |! 
ма. 


11.25 Завтрак с Соловье- 13.45 Детектив “Особо. 


вым. опасные...”. . 
11.55 “Двенадцатая ночь”. 15.45 Случайный свиде- ў 
Экранизация комедии Шек- тель. 


спира. 

13.35 Мультфильм. 

13.50 Мое кино. 

14.40 Дорожный патруль. 

15.00 Сейчас. 

15.25 Мультфильм. 

15.45 Катастрофы недели. 

16.20 В нашу гавань захо- 

дили корабли. 

17.20 За гранью возможного. 

18.00 Обратный отсчет. 

19.00 Итоги. 

21.35 За стеклом. “После- 

дний бифштекс”. 

22.40 Земля - воздух. 

0.05 Дорожный патруль. 
РЕН-ТВ 

7.00 “Не от мира сего”. Док. | 

ильм. 

8.00 1/52. 

8.15 Семь. 

8.30 “Инспектор Гаджет". 

Мультсериал. | 

9.00 “Диплодоки”. Мульт 

риал. ый = 

9.30 “Мурашки”. 

10.00 “Симпсоны 


19.30 Комедия “Больше, 
чем жизнь”. — Е 
21.30 Телетузики. | 
21.40 Приключенческ 
фильм “Робин ри+ 


Ут. 


_ Советы потребителю 
Любая парфюмерно-косметическая продукция имеет 
одно определение = предназначена для поддержания здо- 


рового состояния кожи и ухода за ней. Другими словами аа м” 
э ‚ румяна. 
На Они помогают редметы укра- Специально для молодых девушек могу сказать, что 
женщине создавать ПОЕУ А па Ев, - в столь модная нынче 
настроение. Или, как | ДАЙТЕ 50 СМЕТИКУ 
сегодня говорят, вы- } Е нальная косметика - 
блестки для тела и 
ВОЛЬСТВИЯ, которые имеют лица, влажные тени для век - 
не представляет угрозы для 
непосредственную связь с 
иммунной, эндокринной и другими системами дят вещества, которые запрещены Европейской ассоциа- 
организма. цией косметологов. Те же блестки из целлюлозы остают- 
Например, с тушью надо обращаться очень аккуратно. ся на поверхности кожи, не проникают внутрь. 
Если она обладает раздражающим действием, то веки и Престижные фирмы строго следят за тем, чтобы их 
болезненно. Начинается жжение, зуд, слезотечение, на ки, конечно, менее разборчивы в средствах для получе- 
глазах появляется пелена. НИЯ прибыли. И внешне вы не сможете отличить, допус- 
Губную помаду, блеск для губ тоже следует выбирать тим, кустарный лак для ноггей - якобы особо прочный - 
осторожно. Мы ведь их съедаем, они попадают в орга- от настоящего. Вы потом это поймете, когда воспользуе- 
очень неприятные последствия для здоровья. меняет свой первоначальный цвет, смывается через два 
Есть четко отработанные показатели безопасности, часа - стоит только помыть руки. Главная же опасность в 
которые определяются в испытательном лабораторном том, что он портит ногтевую пластину. 
центре. И на основании его протоколов государственные Но такие «производители» никогда и не представят 
но-эпидемиологическое заключение, сертификат соот- тельно, у них нет документов, разрешающих продажу. 
ветствия. Именно эти документы говорят пот ребителю, Поэтому-то и надо обла спрашивать сертификат 
что косметическая продукция безопасна для здоровья. качества: и 2 = Ее значит, просто не поку- 
К примеру, прекрасным качеством обладают косме- паите предлага р 


«Ольхон», «Фармакон». Безвредна декоративная косме- 
тональный крем, пудра, тени, помада - п 
«сверкающая» то- 
рабатывать гормоны удо- Наина д а сараана за ви. 
ДТЕадДЕКТУАЛЬДО 
здоровья. В ее состав невхо- 
глаза - чрезвычайно чувствительные - реагируют очень продукцию не подделывали. Мелкие фирмы-одноднев- 
низм. И если помада плохого качества, то могут быть тесьим. Лак-фальшивка не высыхает, не ложится ровно, 
органы по сертификации выдают или не выдают санитар- свою продукцию для проверки на безопасность. Следова- 
РЕ р йкина, доктор медицинских наук. 
-Люкс». А.В. Резайкина, 
тические линии «Серебряная Роса», «Мирра-Л 


А 


омашней хозяйке 


кель, которые защищают ее 


щие кислоту продукты, таки 


В результате у вас возникает.. 
ашыса 00-7 


от ржавчины и окисления. Когда 
е, как томаты, шпинат или ре- 
‚ аллергия на никель. Поэто- 


ная сталь содержит хром и ни 


Высококачествен 
ЯХ ИЗ СТАЛИ, содержа 
вы готовите в КАСТРЮЛ, а 


одействовать 
начинают взаим й я 
м готовить в эмалированной от воздух в помещении при помощи искусственных арома- 

коо 
ествами, алкоголем или аммонием. 


ГИРЕН И ОСВЕЖИТЕЛИ не КР оровья вещ 
яыми ДЛЯ ЗДС р могут зеленые растения. Они отфильтровывают 


сз т ег еді 
ако засоряют его вред зетот 


Сбылась ли тайна 
надежда? 


В 1996 году на вопрос, какими станут мужчины к 
2000 году, ирландские исследователи получили весь- 
ма неожиданный ответ. Подавляющее большинство 
анкетируемых записали: «Нежными, понимающи- 
МИ, терпеливыми и вдобавок умеющими прекрасно 
Готовить». 

Верным ли оказался прогноз опрашиваемых, ре- 
шать женщинам. н 


Что желаете, волосы? 


Летом мы пытаемся насытить свой организм вита- 
минами впрок. Нодостаточно ли нам фруктов и овощей, 
чтобы иметь красивые волосы? 

Известно, что у поклонников вегетарианства волосы, 
как правило, находятся в плачевном состоянии. Кстати, 
та же участь обычно настигает и тех, кто пытается 
похудеть, переходя исключительно на растительную 
пищу. А стремление сбросить лишний вес охватывает 
слабый пол именно накануне лета. 

Чтобы осиная талия не отразилась на волосах не 
лучшим образом, ни в коем случае не исключайте из 
рациона растительные масла. Особенно советую не 
пренебрегать оливковым, а также кукурузным, подсол- 
нечным. Они богаты ненасыщенными жирными 
кислотами, полезными для волос. Со, ит 
растительных маслах и витамин Е, 


быть молочные продукты, мор 
советую потреблять, сдобрив е 


Н 


ра ви МІ у! 


зеленые листовые овощи, нешл 
Недавно в аптеках и суп 
политин в виле птар? 


му Е 
У лучше всего готовить в эмалированной посуде. 


диоксид се 


тро 


п 
Толуо 


| Домашней хозяйке 
Высококачественная сталь содержит хром и никель, которые 


ха готовите в КАСТРЮЛЯХ ИЗ СТАЛИ, содержащие кислоту продукты, такие, к 
Нь. начинают взаимодействовать с ионами никеля. В результате у вас возник 


р ТЯ ОСВЕЖИТЕЛИ не столько очищают воздух в помещении при помощи искус 
Ч лЬко засоряют его вредными для здоровья веществами, алкоголем или аммонием. | 
Т0бы воздух в доме был свежим и чистым, лучше всего помогут зеленые растения. Они отфильтровывают 
а и углерода, которые содержатся в воздухе. Амариллис, кливия, Филодендрон, Хама того, а ь- 
ты никот. оРмальдегилы, например бензол. Растения смягчают воздух и обогащают СО» - 
Ная Ричина а начинали кашлять в тот момент, когда гладите, например, любимую рубец ку р 
ли роны обшивка ГЛАДИЛЬНОЙ ДОСКИ. Она испаряет вредные для здоровья 
дегид. Выход — поменять обшивку на хлопчатобумажную. 


чтооы хорошо выглядеть, 
витамин А. Поэтому на вашем 
быть молочные продукты, мор 
советую потреблять, сдобрив ее ма. 
без жира витамин А не усвоится.. 
Хранилища витамина В - яичнь 
зеленые листовые овощи, нешлифов 
Недавно в аптеках и супермаркетах ста 
лецитин в виде пищевой добавки. Это вещ 


полезно для нормального роста волос. 4 
Е. Хавкина, косм. 


защищают ее от ржавчины и окисления. Когда 
ак томаты, шпинат или ре- 
ает... аллергия на никель. Поэто- 


ственных арома- 


а? Возмож- 


Ј 


Откуда в погребе 
Появляются 
белые пятна? 


Это домово 


соб И гриб. Дело в том, что, каки другие его 


аира Па 
Вначале Нате » разрастается и образует грибницу. 
потом про ревнах и досках Е белый пушок 

ступают пятна, они могут быть желтоватого, 
розоватого, сиреневого цвета. Разрастаясь, пятна 
превращаются в «шнуры» и «плети». 

Если ужзавелся гриб, прежде всего тщательно уда- 
лите налет. Места, на которых гнездились пятна, стеши- 
те топором, соскоблите, отходы обязательно сожгите. 

Очищенную древесину промажьте 2-3 раза = 
пентным раствором фтористого натрия, п в Е, 

применить кремнефтор 
стого натрия. Можно также р ИЕ раство. 
тый аммоний и хлористый цинк (3-пр 


я ый натрий, 
ры). процентный фтористьг,. Я 
Чтобы получить р тьв 1 лгорячей ЕДИ 
ть30г вешества, засна астворится› прома- 
о: змешать. Когда хаи горячим расТв80" 
: аз ЫС 
хорошо р тью ИЛИ ОП есяц 
„певесину КИ „Л развм 
ом. операм 6 бавите сны рибом, 
Этим спосо 
» ас 4 
еревя н н 9 
зу нес 
в) Р ель 


Зимой 
2 Мой огородные страсти не бушуют. 


Но вопросы есть 


Жених умер, подавившись 
накладным ногтем свови НЕВЕСТЫ 


Согласно древней иранской традиции, жених должен 
слизнуть мед с руки своей невесты, чтобы совместная 
жизнь их началась со сладости. 

28. = 

8-летний жених, исполняя этот ритуал, вместес ме- 


дом слизнул накладной ноготь молодой жены, подавил- 
ся им и умер: 


Почему выросла 
несладкая свекла? 


Причин может быть несколько. Во-первых, некаче- 
ственные семена, во-вторых, неправильная агротехника. 

Столовая свекла особенно требовательна к влаге в 
начале вегетации и во время роста корнеплодов. Любит 
богатую перегноем землю, хорошо взрыхленную, что- 
бы был достаточный доступ воздуха к корневой системе. 

Своевременная прорывка необходима, так как при 
загущенном посеве корнеплоды завязываются плохо. 

Подкормки на грядках лучше всего делать настоем 
коровяка, древесной золой (3 стакана на | кв. м). Зола 
помимо питания еще и уменьшает кислотность почвы, 
которая вредит свекле. 

Выращенные в сухой, жесткой земле корнеплоды 
приобретают горьковатый привкус. А вот обыкновен- 
ная поваренная соль повышает сахаристость свеклы. 
Можно попробовать следующую подкормку: | ч. ложка 
соли на ведро воды — норма на | кв. м. 


Попробуйте так! 


Если вы не подготовили к зиме ящики с землей 
или бережете их для рассады, можно вырастить зеле- 
ный лук в воде. Для этого надо взять несколько стек- 
лянных банок с широким горле Налить воды и 
поместитьв банку луковицу, но так, чтобы донцелу- 

ЦЫ ЛИШЬ касалось поверхности воды, иначе она 
ет. Вырежьте из картона кружки, в центре кото- 
загниет. е отверстия по размеру луковицы. 


Девушка, после того как ее вывели из состояния глу- 
бокого шока, была госпитализирована. 


Пятнадцать плетей 
за приставание 


Пятн 
задцать плетей пол учили публично двое молодых 
людеи на одной из площадей Эр-Е ияда за ТО, что при га- 
> ста. 


—. № 


хлажденные напитки. 
без холобильнициз 


Немецкие ученые 
сделали открытие, 
которое очень 
понравится и 
взрослым и 
детям В 
особенности 
жарким летом. 
Они изобрели 
способ охлажде- 
ния прохладительных 
напитков, для которого не 
требуется ни кусочка льда... 
Диетологи из Германии открыли совершенно без- 
вкусную пищевую добавку, охлаждающая сила которой 
в 35 раз превышает мощность ментола. Этот ингредиент 
можно будет использовать при производстве баночно- 
го пива, прохладительных напитков, шоколада, и даже 
антиперспирантов. 

Специалисты из мюнхенского Исследовательского 
центра питания и пищевых добавок получили это веще- 
ство из темного солода, который используется в пивова- 
ренной промышленности. Полученное вещество при- 
наллежит к группе циклических альфа-кетонаминов. 6 Эно 
активирует те рецепторы на языке, которые отвечают за 
ошушение температуры. Например, когда человек ест 

острую пищу, ему кажется, что во рту горячо, а ментол, 
наоборот, создает ощущение холода во рту — все это 
работа репепторов, а не фактическая температура цш: 
По такому же принципу лействует и это вещество, то 
У фактически оно не охлаждает продукты, а обманы- 

‚ ...н языка. Но при этом создается полное 
внечатисние, что напиток холодны 


2 


%> 
5 
Е) 


Волшебные 
кружочки 


Этазакуска выглядиттак красиво и оригинально, 
что можно потратитьсяна пару дорогих болгарских пер- 
цев. 

Крупный болгарский перец, лучше красный, пред- 
варительно обдать кипятком и вычистить семенную каме- 
ру. 

Брынзу смешать в равных долях со сливочным мас- 
лом.Добавить мелко нарезанную зелень, все хорошо пе- 
ремешать и начинить этим перец (как вариант: можно 
добавить грецкие орехи, чеснок). 

Нафаршированные таким образом плоды нанекото- 
рое время поместить в холод. Потом нарезать поперек 
крупными кружками и разложить натарелке. 


Сырный шарик 


200 гсыра (лучше брынзы), 4зубка чеснока, 6 грец- 
ких орехов, пучок кинзы или петрушки. 

Все вместе пропустить через мясорубку. В полу- 
ченную массу добавить немного молотого горького 
перца, соль по вкусу. Добавить 50 г сливочного масла и 
тщательно перемешать руками, придавая форму шара. 
Поставить на 20 минут в морозильник, а потом — на 
стол. Вместо сыра можно использовать вареную свеклу 


или капусту: 


С алат 


р ра 


Морковь с горошком 
500г моркови, 1 луковица, 1 маленькая банка кон- 
^опвированного зеленого горошка, 1/2 стакана уксуса, 


Го 


Американская компания из штат 
пустила в продажу уникальную посуду — она ум‹ 
непринужденно поддерживать разговор за столом 
том случае, если владелец обедает в одиночестве или 
же за столом повисло неловкое молчание: 

Ваша тарелка не просто ответит вам, но и сама р 
задает вопросы. Причем фарфор оказался по-детски у 
непосредственным: ему ничего не стоит спросить: 
«Ну и как вы докатились до жизни такой?» или «За | 
что вас больнее всего наказывали в детстве?». 

Как любой собеседник, тарелка может обидеться, 
если вы будете отвечать ей односложно. Она «жела- 
ет» услышать развернутые ответы на свои вопросы. 

Всли тарелка обидится, она может начать бурчать 
и браниться на своего хозяина (естественно, не ис- | 
пользуя при этом ненормативной лексики). 


ворящая посуда 


а Теннесси вы- 


арене 
» 


Из любимого плода _ 
Яблочные Конфеты 


80 г сушеных яблок с кожурой, 150 г }- 
ных хлопьев, 25 г масла, 200г — 
хара. 

Масло растопить на сковоро, 
всыпать 20 гсахара, овсяные хло 
и, перемешивая, жарить до те; 


красивый золоти 
Яблоки разрезать нал 
перемешать с остывшими хлопьями. 
Оставшийся сахар обжарить на сухо 
положить яблоки с хлопьями; перемешать и. 


стый 


Зате Масс 
только она остынет и 
Сложить, в целлоф 
месте. 


чески оно не охлаждает продукты, а обманы- 


цепторы языка. Но при этом создается полное 
еелге чело венититике холодный. | . 

ақ) ающийэффект длится около получаса, но ди- 
етологи надеются разработать болес стойкую версию 
= вещества. Профессор Томас Хоффман, возглавив- 
96 ааа мюнхенских ученых, заявил, что вы- 
е у! пищевых продуктов, содержащих Это вещество, 
начнется в ближайшие два года. 


Е л 


1 В = АТ 1 
|8 записную книжку хозяюшки! 

Чтобы подсолнечное масло не прогоркапо, луч- 
ше всего хранить его не в плотно закупоренной по- 


| суде, а в слегка прикрытой. Хорошо всыпать в него 
немного поваренной сопи. 


ж ж ж 


Не выливайте жидкость из консервированного 
1 горошка или фасоли. Ее можно использовать в 
| пищу — вней много сахара, витаминов и минераль- 
| ных веществ. 


ж ж ж 


| Для устранения у подмороженного картофеля 
неприятного вкуса предварительно подержите его 
| в холодной воде, а потом опустите в кипяток, доба- 
вив ложку уксуса. 


а а ре ры ры ки мы а веке =] 


оба с раисои ив-радсори 


600-800 грыбы, 1 стакан белого столового вина, 2 
ст. л. топленого масла, 2 ст.л: раст ительного масла, 2 
луковицы, 6-7 помидоров, 0,5 стакана риса, 1 зубчик 
чеснока, зелень петрушки, перен, соль 
Подготовленную рыбу нарезать порционными кус- 
ками без костей, посолить, поперчить, выложить в 
сотейник, добавить топленое и растит еЈ М 
нарезанный соломкой и слегка обжаренный Е 
— нарезанные дольками помидоры, а также предвари ЛЫ 
| но отваренный в подсоленной воде до АИ 
с › Посыпать измельченной зеленью 18 О. 
Е закрыть крышкой и поставить на 
в. В уменьшить нагрев, Ве а Е 
ну и потушить. В самом конце ту 
р ю чеснок. , 
ощ а блюдо вместе с отваром. 87 
зеленый салат или малосольные огур 


тьное масло, 


Гео ЗБ о АНУ Н у НЫ. 
или капусту. 
Салат 
«Моркобъ с горошком» 


500 г моркови, 1 луковица, 1 маленькая банка кон- 
сервированного зеленого горошка, 1/2 стакана уксуса, 
1 банка майонеза, соль и сахар по вкусу. 

Нарезать морковь соломкой, залить 1 стаканом кипя- 
щей воды с уксусом, сахаром и солью по вкусу, сварить 
до готовности. Слить жидкость, остудить морковь, пере- 
мещать с процеженным от сока зеленым горошком, 
рубленым луком, заправить майонезом. Можно доба- 
вить 2-3 дольки растертого с солью чеснока. 


Розовый редис 


Редис нарезать кружками и залить маринадом, со- 
стоящим из растительного масла (1 часть), уксуса 9-про- 
центного (1 часть), воды (2 части). Сахара добавить по 
вкусу. Оставить мариноваться часов на двенадцать. 

Готовый редис приобретет красивый розово-брус- 
ничный цвет и отменный вкус. 


Салат «Слоеный» 


1 луковица, 2 яблока, 100 гсыра, 3 вареных яйца, 
майонез. 

Луковицу нарезать кольцами и положить натарелку. 
Натереть на терке яблоки и уложить сверху на лук. Нате- 
реть сыр, смешать с порубленными яйцами и посолить. 
Эту смесь положить слоем сверху на первые два, залить 


майонезом. 
Салат следует есть не перемешивая. 


перемешать с ОСТы вии ве а и 
Оставшийся сахар обжарить 
положить яблоки с хлопьями, т 
2-3 минуты. мг ы. 
Затем массу вылить в смазанное ма 
только она остынет и затвердеет, разло 
Сложить, в целлофановый мешочек, хр 


Яблочные пони 


300 гяблок, 0,5 л молока, 25 гдрожжей, 3 
ложки сахара, 30 г масла, 0,5 кгмуки, 2 яйца, 
грастительного масла, сахарная пудрасв П 

Дрожжи развести в небольшом количестве м 
прибавив столовую ложку муки. Когда дрожжи 
мутся, перемешать их с оставшимся молоком, солью, | 
сахаром, взбитыми яйцами. Положить муку, растоплен 
ное масло, измельченные на терке яблоки, перемешать, 
укрыть и поставить в теплое место. З-на 

Когда тесто поднимется, ложкой отделять отнего ку 
сочки и опускать в кипящее растительное масло. Гото- 
вые пончики обсыпать сахарной пудрой с ванилином 


Попробуйте мо 
пирожок — 


Чаще всего пироги у нас пекут с капу. 


ется. После того, как отведаете моего пир 
думать перестанете. 5 
Приготовьте опару из четверти пало“ 
чайной ложки сахарного песка, 100. 
воды и поставьте в теплое место. 
Соедините 2 столовые ложки ра 
столовые ложки размягченного 
ку сахарного песка, 0,5 чайной лож 


стакана муки. Вымесите тесто 

950 
части. Каждую часть раск 
один сантиметр. | 


Человек 

с точки 

зрения 
и 


«Глаз» 
автомо- 


М РАЗВАЕЧЕЧИЙ 


Сканворд № 2 


ОТВЕТЫ НА КРОССВОРД № 1 

По горизонтали: 

І. Дон. 5. Новатор. 8. Хохот. 9. Карат. 13. Мезон. 14. Сутра. 19. 
Набат. 20. Идеолог. 21. Салют. 24. Эльф. 25. Шепот. 26. Рынок. 22 
Тьма. 31. Веник 32. Бабочка. 33. Диван. 36. Лишай. 37. Драма. 40. 
Рубец. 41. Рейка. 43. Склероз. 44. Ром. 

Повертикали: 

2. Овал. 3. Порох. 4. Пожар. 6. Волос. 7. Батут. 10. Пенал. 11. Затор. 
12. Орган. 15. Фальцет. 16. Адвокат. 17. Волынка. 18. Тюльпан. 22. 
МЪр. 23. Рай. 28. Химия. 29. Монро. 30. Пижма. 34. Галун. 35. Драка. 
38. Феска. 39. Белок. 42. Небо. 


| Космо- 1 
' навт- 
йпервене 


И Стадо 
лошадей] 


Лейтенант принимает экзамен по уходу за оружием. Спрашивает: 
— С чего начинается чистка автомата, рядовой Гусев? 
— С проверки номера. 
— Почему? 
—- Чтобы не почистить чужое оружие. 


ж ж * 


Поймали чукчу за кражу золота. Милиционер допрашивает, а другой 


чукча переводит: 
— Куда спрятал золото? — спрашивает милиционер. 
— Он говорит не брал, — переводит чукча,. х 
Скажи ему, — говорит милиционер, — если сейчас же не скажет, то 
а 2 


7 елять. 
о ь тебя немножко будет. 
— Он говорит, не скажешь, где золото, стрелят 
— Под ярангой в кувшине зарыл, —— признался вор. р 
Өн говс — перевел чукча, — стреляй! Все равно не скажу. 


| : 17, — ли Г га | 


5 о АНеЗарыл, — признался вор. = р. 
Вор —> 
ит, в а= — Стреляй! Все равно не ск 


Молочн) У Ч А 


ажу. продукт 


Сканворд для детей 


Жидкост 
в градусу 
нике 


Удар в 
боксе 


ОТВЕТЫ НА КРОССВОРД № 1 
По горизонтали. 
2. Автобус. 4. Розетка. 5. СОС. 7. Светило. 8. Палатка. 10. 0. кок 1 

Самолет. 13. Самовар. 3 
По вертикали. : 
1. Помело. 2. Абрикос. 3. Спасибо. 5. Светляк. 6. Свисток. 8. 

сос. 9. Авиатор. 11. Оборот. 


Встречаются два директора российского и японского предприятий. Предприятия 1 
готавливают совершенно одинаковую продукцию и в одинаковом объеме. Директ 
нашего завода спрашивает: 

— Сколько у тебя людей работает? а. 

— Девять. А у тебя? 

У нашего вообще-то пятьсот, но он говорит: 

— Десять! 

На следующий день японец говорит: 

— Слушай, я всю ночь думал и никак не могу понять: что у тебя этот десятый. де 


ж ж ж 


— Сегодня утром в буфете оставалось два куска пирога, а сейчас толь 
жешь ты это объяснить? — спрашивает мать десятилетнего сына. 
— Конечно. Просто в темноте я незаметил второй... 


жож 


ж 


Муж, вернувшись со службы: 
— Ты сварила сегодня утром такой крепкий кофе, что я целый день глаз не. 


+ * ж 


Художник говорит критику: 
— Чтобы об искусстве живописца рассуждать, надо с о Л 
—В жизни я не снес ни одного яйца — отвечает р! -н 


НЕЗАВИСИМАЯ ГАЗЕТА ДЛЯ ЖЕНЩИН 8 


В этом номере: 


Как уберечь свой кошелек от кар- 
манных виртуозов... 2 стр. 


купками. Несколько полезных советов по- 
ведения в данной ситуации. 
Принципиальные причины воз- 
никновения болезней... 3 стр. 
Большинство современных болезней. 


- это болезни души и тела. 


Как мужчина сигналит о своей 
| заинтересованности... 6 стр. 


зеных сортах ОРУ. Т5 2. 
> Страничка кулинарных секре- 


стр. ее ЕЕ 


22—59 Вьетнаме готовят деликатесы 1 иЗ.. 


Будьте внимательны, собираясь за по- || 


„роки психологии. Здесь же об ориги- і 


Блюдо из 


крыс 


з популярных вешенок. Как 


Постановления 


Где он, прожиточный 


минимум: 
Постановлением Правительства Российской Фе- 
дерации от 8 февраля 2002 года установлена вели- 
чина прожиточного минимума на душу населения 
и по основным социально-демографическим груп- 


пам населения в целом по Российской Федерации 
за ТУ квартал 2001 года, 

В среднем по РФ эта величина составляет 1574 
рубля, для трудоспособного населения - 1711 руб- 
лей, пенсионеров - 1179 рублей, детей - 1570 ‘рублей. 


Пресс-вывод —— 


У нас все очень, 


ъ8 (173), 20 февр 
2002 г. 


От сигареты до 


здоровья - один шаг 


Тарифы 


В 2003 году, возможно, будут 
повышены. акцизы на табачную 
продукцию, причем на 100 процен- 
тов, сообщило РИА «Новости». 
Этот шаг предложен Министер- 
ством по налогам и сборам РФ. 10 
процентовот собираемых денег бу- 
дет направляться в Министерство 


здравоохранения для борьбы с ку- 
рением. 


оыс. 


| Телепрог а 
рамма на сле 
вле ю 
чеделю - 7 каналов. рук 
Кроссворды, анекдоты. · 


Хороший почин . 


5 Мо информации «Парламентской газеты», в Куз- 
басе ширится кампания по сокращению штатов в 
администрациях области, городов и районов, враз- 

личных комитетах и департаментах. Так, например, 
Уменьшение штатного расписания в администрации 
одного из районов Кузбаса на 26 должностей будет 
ежегодно экономить бюджету района почти три 
миллиона рублей. 


Частные 
объявления 
Продам 


2-х комн. приват. кв., есть газ, газовое отопл. 
(АЮВ), вода, титан для горячей воды, ванная, 
погреб, гараж под мотоцикл, сараи, 2 сот. зем- 
ли с водой. Обр. по адресу: п. Сенной, ул. Же- 
лезнодорожная, 82, кв. 1, тел. 38-49 (дом в р-не 
почты). 

Мотоцикл «Ява» в хор. сост. Обр. г. Шиха- 
Но тел. 1-12 (ч/з «Рубин») днем или по адре- 


© ул. Молодежная, 1, кв. 52, с 20 до 21 ч. 


подготовили Т. Григорьева и И. Г воздь. | 


саса ==: ес 

мс а ИТАР-ТАСС, Президент России 
тин счита 

а у титает последние по времени пре- 


азования в российской экономике впечатляющи- 
ми. «Если бы любое западное правительство за весь 
период своего существования сделало хотя бы по- 
ловину того, что сделало российское правительство 
можно было бы считать, что оно действовало ее 


но», - сказал глава гос 
› - сказал глава государства на пресс-конферен- 
ции в Кремле. 


Он назвал 


з революционным снижение налогового 
оремени на экономику и ее разбюрокрачивание. Пу- 
тин подчеркнул, что рост экономики был обеспечен 
на основе внутренних фак торов, и отметил, что воз- 
росли доходы населения. 


Потребителю 


Отечественная колбаса опасна для 


Государственная торговая инспекция провела 
комплексную проверку продуктов питания, наибо- 
лее популярных у россиян. Ее результаты поразили 
инспекторов. После проверки образцов отечествен- 
ной колбасы каждый второй оказался непригодным 
для питания. Наиболее частое нарушение при про- 
изводстве колбасных изделий - это утяжеление про- 
дукта добавлением воды или замена мяса крахма- 
лом. 

Итак, покупая колбасу, требуйте у продавца 
предъявления вам кусочка от понравившегося сор- 
та. Внимательно его рассмотрите. Вареная колбаса 
должна быть плотной консистенции слабо-розово- 
го цвета. Фарш не должен быть ни красным, ни бе- 
лым, иметь серые или малиновые пятна. Присут- 
ствие хрящей, костных включений, наличие пустот 
или явной влажности говорит также о непригодно- 
сти употребления такой колбасы в пищу. 


Как считает директор Экспертного института 
Российского союза промышленников и предприни- 
мателей Е. Ясин, для успешного роста экономики 
тарифы на электроэнергию необходимо повысить В 
2-2,5 раза. В мировой экономике цена определяется 
полезностью и эффективностью. У насжена 1 рубль 
произведенной продукции тратится в 2-3 раза боль- 
ше электроэнергии, чем в развитых странах. Имен- 
но низкая стоимость электроэнергии позволяет рос- 
сийским производителям с легкостью ее разбазари- 
вать. 

К сведению: в США 1 кВт/ч стоит 5 центов (око- 
ло полутора рублей), а в Европе - 8 центов (пример- 
но 2 рубля 45 копеек). 


здоро! 


Е 


Обязательно понюхайте и попробуйте кусочек 
колбасы, даже если на вид он не содержит вышепе- 
речисленных изъянов. Никакогоне- свой- 
ственного даннному виду продук- 
привкуса (горького, кислого или 
листого) быть не должно. 

Если вы сумеете обнаружить 
на торговых прилавках такую 
колбасу, которая полностью 
соответствует всем требо- 
ваниям ГОСТа и ва- ? 
шего вкуса, 
считайте, что 
вам крупно 
повезло. В / 
противном 
зопаснее для 
мяса. 


Иверская икона, почитаемая всеми православными | На Воздушных шар 


Св. Иверская икона, прославленная на Св. Афоне 
в Греции, именуется также Вратарницей по месту 
пребывания ее над воротами святой обители. 
ВХ в. находилась у одной благочестивой вдовы. 
При императоре Феофилеиконоборцы, уничтожавшие 
св. иконы, пришли в дом и к богатой вдове. Один из 
воинов копьем ударил по образу Богородицы. Тотчас 
из пораженного места потекла кровь. Вдова, боясь 
уничтожения Святыни, дала воинам деньги, упросив 
их до утра не трогать икону. Желая сохранить ее от 
поругания, женщина опустила икону в море. Икона, 
стоя в воде, приплыла на Афон. Афонские иноки 
несколько дней видели в море огненный столп и, 
прийдя на берег, взяли св. икону и поставили в храме. 
А на следующее утро ее обнаружили над вратами 
обители. Так повторялось несколько раз, пока иноку 
Гавриилу не была открыта воля Богоматери: Она 
желала быть их Хранительницей. После этого образ 
был установлен на вратах монастыря, поэтому икону 
называют еще Вратарницею. 

К замечательным чудесам от св. иконы Богоматери 
относится и то, что она, находясь на вратах 
монастырских, часто не допускала входить в обитель 
людей, имевших какую-либо душевную нечистоту; 
некоторые из нераскаянных грешников, при попытке 
насильно войти внутрь ограды, падали мертвыми. 

То же действие оказывала и чудотворная икона, 
находившаяся до 1929 г. у Воскресенских ворот в 
Кремле в часовни ее имени. После разрушения 
Иверской часовни, св. икона была перенесена в храм 
Воскресения Христова в Сокольниках, а затем вновь 
заняла свое место в восстановленнои Иверской 


часовне перед входом на Красную площадь. 
Эга икона (список с Чудотворного образа) нахо- 
нится в Москвес 1656г. и составляла всегда предмет 


РТУ р 
к. 


в небега 


Житель английского графства Хертфордшир 
вил новый рекорд по полетам на воздушных шар 
Иэн Эшпоул поднялся на высоту в 5000 метров, п 

стегнувшись при помощи системы ремней к 600 н 
дувным шарам. Рекорд установлен в парашютном ц 
тре северного Лондона, графство Кембриджшир, сооб- 
щает ВВС. 5 
Достигнув желаемой высоты, Эшпоул перерезал 
трос, освободился от связки шариков и спустился на 
землю на парашюте. Существующий рекорд в этой нео- 
бычной дисциплине принадлежит самому же Эшпоулу. 
В 1996 году он поднялся на связке шаров на высоту в 
три километра. х 


В интервью ВВС рекордсмен сказал: «Летать насвяз- | 
ние. Это посто- 


мультфильмов, 
тел последо- 
ру». Иэн Эшпо- 
понимал, что за- * 
ним стоит не самая 
душные шарики доста- 
точно непредсказуе- мы: многие из них лопа- 
взывал: «Боже, милостив будь ко мне, грешному!» ются в ходе набора вы- соты, — говоритон. —Нам 
И Господь сказал: «Для Бога угоднее молитва нужно, чтобы ветер почти не дул, а небо было доста= 


чем фарисея. Бог прощает смиренного, а точно безоблачным». 


благоговейного почитания нетолько жителей города, 
но и всей России, не только православных, но даже 
иноверцев. Глубоко поучительный пример почитания 
чудотворной иконы подавали Высочайшие особы. 
Каждый раз, приезжая в Москву, они считали своим 
долгом посетить Иверскую часовню и приложиться к 


св. иконе. 
Празднование Иверской иконе БМ бывает в году 


три раза: во вторник Светлой седмицы, 26 октября - в 
память перенесения ее в Москву из Афона и 25 февраля 
в день принесения иконы Божией Матери в Иверский 


Святоозерский монастырь. 


С 24 февраля - неделя о 
фарисее и мытаре 


Готовя людей к Великому посту, Св. Церковь | ке шаров — отличное развлече- 
сегодня притчей о фарисее и мытаре учит, как надо |янно делают герои 
ия с детства хо- 
вать их приме- „=; 
ул изначально { 
дача перед 
простая. «Эти воз- 


молиться Богу. 
Два человека пришли в храм. Один изних, фарисей, 


старавшийся исполнять все законы Моисея, молился 

ак: «Боже, благодарю Тебя, что я нетаков, какэтот 
мытарь. Я пощусь, жертвую то, что положено по за- 
кону». А мытарь, сборщик податей, стоял у порога 
храма, и, несмея поднять глаз от стыда за свои грехи, 


мытаря, т 
гордящегося своей праведностью Он смири ытарь 
знал, что он грешник и каялся, фарисей жесчитал себя | обычного воздушного шара с нагретым воздухом. Эшпо- 
ведным, гордился ЭТИМИ был доволен собой: В ЭТОМ ул был пристегнут к нему тросом. «Когда я в: 
2 М, 


пра | 
бео его гре дее до 600 метров и пойму, что полет проходит нормально 
только Господь мо 


из нас. 


не должны осуждать друг друга, 
жет справедливо судить о каждом 


ПРОДОЛЖАЕМ РАЗГОВОР 


``” зимая ее к себе. В 


ПРОДОЛЖАЕМ РАЗГОВОР 


— Утэк. собираясь за покупками... 
Ннкогля не носнте с собой крупные суммы денег 


без особой необходнмостн, на всякий случай. Но если 

уж пришлось, помните о пресловутых яйцах, которые 
не рекомендуется класть в одну корзину: рассредо- 
точьте деньги по разным карманам или потаенным 
местам в сумке. Специально для дам, составляющих 
более восьмидесяти процентов пострадавших: отда- 
вайте предпочтение сумкам жесткой конструкции, про- 
дублированным плотными прокладками, - их труднее 
разрезать. 

Молодежь! Ваши излюбленные рюкзачки - находка 
для карманника! Срезать поясную сумку для 
профессионала тоже легче легкого. Про хозяйст- 
венныеавоськи и пластиковые пакеты даже говорить 
не стоит: деньги изних не выудит разве что ленивый. 
Полностью отвечают требованиям безопасности 
внутренние карманы. застегивающиеся на молнию, а 

еще лучше - на обыкновенную английскую булавку. 
Женщины могут оборудовать минн-сейф на самом 
дне сумки - под подкладкой. Забудьте о косметичках, 
записных книжках, конвертах и обложках 
удостоверений: эти «секретки» давно всем известны. 
Подумайтео нетрадиционных способах: приспособьте 
в качестве походного деньгохранилища небольшую 
стеклянную банку. Неудобно, конечно, но ведь не 
только вам - вору тоже Годятся и массивные 
органайзеры: вытащить такую махину непросто. _ 
Расплачиваясь за покупку, никогда невыставляите 
на обозрение содержимое кошелька: это дает 
возможность карманникам собирать информацию о 
«клиенте». Подавляйте в себе инстинктивное жа 
проверять время от времени, на местели ваши лень 


етваши нервные 
Опытный глаз моментально расшифрует вашу = 
тне только наличие дензі г 


Как уберечь свой кошелек 
от карманных виртуозов 


Пробираясь сквозь густую толпу, всегда держнте 
сумку перед собой, крепко прижимая се к себе. В 
транспорте не ставьте сумку на пол и не опускайте 


вниз, если она на длинном ремешке. Замечено, что в 
последнее время карманники все чаще прибегают к 
помощи детей. Вор перерезает ремешок, а его 
малолетний подручный ловко просачивается с 
добычей к выходу. 

Редко, но случается: ‘вы все-таки почувствовали 
чыо-то руку в своем кармане или сумке. Не пытайтесь 
самостоятельно задержать вора. Если он не один, 
ассистенты устроят шум и суматоху и оттеснят вас от 
него. Одинокий стрелок будет сам сопротивляться изо 
всех сил. Лучше отстранитесь, тем самым показав: вы 
заметили его. манипуляции. Поднимите крик: есть 
шанс, что он «сбросит» кошелек, стараясь обеспечить 
себе алиби. Запомните его приметы: сотрудники 
специальных отделов милиции стараются отлавливать 
этих виртуозов. 


Все на свете боится вр 
а время боится пирамид 


Древний мир знал семь классических чудес. І 
пять тысячелетий назад было «сотворено» 
них — ПИРАМИДЫ ЕГИПЕТСКИХ ФАРА 
затем, двадцать веков спустя, второе — ВИСЯЧ 
САДЫ В ВАВИЛОНЕ(УП. дон. э.), за ним по 
мувстолетие — ХРАМ АРТЕМИДЫ В ЭФЕСЕ 
дон. э.), СТАТУЯ ЗЕВСА В ОЛИМПИИ (М в. до 
э.), МАВЗОЛЕЙ В ГАЛИКАРНАСЕ(ГУ в. дон. э, 
наконец, почти одновременно сразу два чуда —: 
ЛОСС РОДОССКИЙ и МАЯК НА ОСТРОВІ 
РОСЕ (Ш в. дон. э.). 

Это были поистине великие произведения древе 
мастеров, они поражали воображение современни 
своей монументальностью и красотой. В них вог 
тился взлет мысли, откровение творческой ф те 
мастерство древних строителей. Изумленные со; 
менники по достоинству оценили эти творенияр 
ловеческих, оставив о них восторженные воспо 
ния в прозе и стихах. 

Перечень семи чудес был составлен Антип: 
Г веке до нашей эры. Уже в те далекие врем 
просто было отдать предпочтение одному из семи 
дес перед другими, признать, какое из чудес чу 
Только самое древнее из чудес — египетские: 


Будьте внимательны! Карманник - существо 
неприметное. Он старается ничем не выделяться из 
толпы. Помнению профессионалов, его выдаеттолько 
взгляд - по-особому цепкий, сфокусированный на 
сумках и одежде людей. Если один и тот же человек 
слишком часто попадается вам на глаза, все время 
находится поблизости, старается пристроиться рядом 
или со скучающим видом слоняется от прилавка к 
прилавку -внимание! Не исключено, что это охотник 
за кошельком, которым может быть и респектабельный 
господин средних лет, и скромно одетая девушка из 
«приличной» семьи, элегантная дама или чудный 
мальчик-студент. Фраза, которую чаще всего 
произносят потерпевшие, столкнувшись носк носус 
карманником в отделении милиции: «Никогда бы на 
такого неподумал!» 


вя энахождение Людмила Криуля. | творений гениальных мастеров. 
но и их местонах : 
= Газета зарегистри = 
авный редактор Т. Г. Кондрашова стрирована Гаре 8 
а секретарьЭ.Заславская дарственном кол Ро, чтовый 
овочка» Творческая группа: И. Гвоздь, Л. ти, г. Москва, регистрационный . 
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При перет 


ечатке материалов необходимо письменное 


2 = 7 


ПРИНЦИПИАЛЬНЫЕ ПРИЧИНЬ 
ВОЗНИКНОВЕНИЯ БОЛЕЗНЕЙ 


"при 
2 на. | 
Чен. 
90б-. 3 Бо : Рядом с этими негативными человеческими глупость болят ноги, весь опорно-двигате. 
раа льшинство болезней в современном страстями можно наблюдать «БОЛЕЗНЬ ГНЕВА», аппарат -«БОЛЕЗНЬ ЛОЖНЫХ ЦЕЛЕЙ». Петров 
зап | ` оществе - так называемые психосома- убивающую людей, поражающую печень гневаю- учавствовал в деятельности экстремистски. 
на = тические болезни, болезни души и тела. щегося и разрушающую психику того, на голову настроенной партии, но заметил - после каждого. 
2о- Если внимательно присмотреться к которого обрушивается гнев. собрания обостряются приступы геморроя. Сидоров. 
пу: потоку идущих людей на улице, то среди «БОЛЕЗНЬ ЖАДНОСТИ» разрушает один из вошёл в блок такой-то оппозиции - возникли 
в них с большими допусками 3-5% здоро- отделов толстого кишечника. головные боли, с новой силой стали проявляться 
вых людей и 0,07 процента счастливых. Тот, кто не хочет быть заболевания ужены, ау дочери появились проблемы 
- Восточные учителя ещё очень давно выс. добрым, желает он сучёбой. Сам он стал резок, агрессивен, ценичен» В 
З казывали мысль о том, что болезни того или нет, будет результате развился психоз; заболела АИ 
злым, здесь середу = = _ 
бывают ПРАНИЧЕСКИЕ МАГИ. Ы десь середины отвернулись друзья - таков результат « 18177 
2 нет. На Западе, давно ЛОЖНЫХ ИДЕАЛОВ»: 1 
ЧЕСКИЕ, КАРМИЧЕСКИЕ И ПРИОБ- т ё йй З 
ЕЕ поняли, что быть Фёдоров, доморощенный йог и оккультист, вёл 
00 . БЕ" добрым - рентабельно, группу каких-то там «верных братьев». Все было 
процентов - это приобретённые что без доброты и интересно, интеллектуально обоснованно и 
болезни. честности невозможно здорово. Но секту преспедовали неудачи: то укого- А. 
сделать карьеру как на то дача сгорит, то кто-то раком заболеет, то. 4 
работе, таки в бизнесе. В постоянно «верных» выгоняют с работы Наконец > | 
У наших предков, воспитываемых в духе России же, в стране, где группа распалась. Огляделись бывшие «верные» и 
православия, с детства формировалась причинно- доброта - естественное увидели - в их жизни остались одни проблемы. Ў 
следственная связь: ПРОСТУПОК- БОЛЕЗНЬ. У состояние души, её втаптывают Религия их к себе и близко не допускает, с работы 
А я 2 Ке 
них было очень внимательное отношение к болез- в грязь. Почему вывозят на Запад наших женщин? всех повыгоняли, семьи распались, здоровье ухуд- 
ни. Раз болезнь пришла, прими её как благо, ибо за Потому что то обладают исключительной шилось... Так проявила себя «БОЛЕЗНЬ 
наказанием приходит прощение, побудь в болезни, душевной добротой и искренними чувствами ЛОЖНОГО ПУТИ». З : 
покайся в грехах. Ведь когда недуг возникает, ее пробы, что оа рево на Западе. Нешуточно болеют те, кто постоянно спешит 
р ам себя: зг егодня мы не хотим быть добрыми - это трудно. < В 
реловекдолжен преждевсстоспровитьсам а Н г но, что "БОЛЕЗНИ ЗЛЫХ ЧУВСТВ н НХ прогрессирует «БОЛЕЗНЬ СПЕШКИ». 
т УДИВИТЕЛЬНО, Е а » одной из православных молитв есть слова - «избави. 
Если случалось заболеть ребенку, его всячески косят людей. Почему сегодня так популярна чистка мя... от дъявольского поспешания.. » 3, И 
Я А5 _ печени? Потому что именно печень первая страдает ОИ 
утешали, подбадривали, но предлагали и Е не =. Е ОЕ просто нечего! Спешащий всегда спеці 
травственном аспекте. Дети, у 0 Р нетуда: В мудром, гармонично ` 
? ЕеЕЕцВ1болевания в нр 2 ом сильна, раз- Человек не хочет быть мудрым. А это значит, что спешке у него т а м тео 
су Сор ЕР с р авст- он хочет невозможного или непосильного, вот и места о разумно и расставленно нае 
ьмышляли и находили причину именно в нр БОЛЕЗНЬ ЧРЕЗМЕРНОГ ‚ стоит оглянуться вокруг - все сп 
з а арища, обидел слабого, возникает « О». больны! ЭТО БОЛЕЗНИ ИЛИ «СПЕШ 
6 венном: соврал, предал товари" ®› Например, человек изо всех сил защищает «ВОЛЮНТАРИЗМА» ИЛИ МЕР т 
воровал яблоки в чужом саду и т.д. тацию, чтобы попасть вкруг элиты, не имея И _ «ЧРЕЗМЕР 
‘венное основание. диссерта 7 5 х проявления - те же самь 
| Итак, все болезни имеют иравств а тому ни ма извания и основа болез и 
официальная наука? к ярезмерно’напрят Оолезни, которые приводят к пот 
Р деле и в жизн 


А что по этому поводу думает 


опре, 


СЯ 129 а 
отеря ‘период друзей, стал чужой жене 
детям, но попал в элитарный круг... весь больной, 


К уе, о 


Б. чех Бонем аа. уту, 
связь с Высшим разумом сильна, раз- 


и находили причину именно в нравст- 


А что по это 


физического, 
социального благополучия. 


психического, 


т 


— “определение имеет три блока: здоровый человек 


должен быть физически полноценен, психически 
666 
ров. 

Испокон веков известно, что Мать-Природа 
наказывает любое своё создание за нерадивость. 
Погибает трусливый волк, задирают ожиревшего 
оленя; человек, не использующий по назначению 
заложенные в него уникальные качества, начинает 
болеть. Попробуем разобраться в причинах этих 
болезней. 

Человек не хочет быть добрым. Это так 
называемая «БОЛЕЗНЬ НЕПРИЯТИЯ». Свекровь 
способна сжить невестку со свету, не принимая её, 
«в упор невидя», и утой может возникнуть раковая 
опухоль, даже если свекровь слова лишнего не 
скажет. С другой стороны, невестка способна 
загнать свекровь в болезнь, в умственное рас- 
стройство, в гроб. 

«Болезнь неприятия» порождает «БОЛЕЗНЬ 
НЕНАВИСТИ». И если последняя поражает тонкии 
кишечник, то болезнь неприятия - желудок и 


желчный пузырь. 


от чувства злобы. 

Человек не хочет быть мудрым. А это значит, что 
он хочет невозможного или непосильного, вот и 
возникает «БОЛЕЗНЬ ЧРЕЗМЕРНОГО». 
Например, человек изо всех сил защищает 
диссертацию, чтобы попасть в круг элиты, не имея 
К тому ни малейшего призвания и основания» 
Вытянул из себя все жилы, чрезмерно напряг мозг, 
потерял за этот период друзей, стал чужой жене, 
ЩЕТЯМ НО попал в элитарный круг... весь больной, 
удрученный, сумрачный. Или благоразумно отка- 
зался от ненужных му- 
чений, но остались зависть, 
неудовлетворённость (уж 
очень в элиту хочется), что 
породило «БОЛЕЗНЬ 
НЕУДОВЛЕТВОРЕН- 
НОСТИ», вследза которой 
возникает заболевание 
желчного пузыря, правой 
почки, толстого кишеч- 
ника. 

«БОЛЕЗНИ 
УПРЯМСТВА» 
подвержены упорствующие в своей глупости. Такие 
люди обязательно болеют всеми видами 
заболеваний, ибо нарушают гармонию природы, а 
природа не любит глупых. Один решил, что если 
стоять на голове, то он решит все проблемы со 
здоровьем... и сломал себе шею. Другой решил: если 
не разделять чужих точек зрения, станешь мудрым... 
и получил язву желудка. Третий решил: мясо 
вредно... и подорвал здоровье. Его приятель 
подумал наоборот: мясо - основа здоровья... и 
получил желчно-каменную болезнь. Почему? 
Потому, что всё надо делать с умом. Что подходит 
одному, совсем не подходит другому. 

Высокомерные страдают от болезни тонкого 
кишечника, возникшего в результате «БОЛЕЗНИ 
ВЫСОКОМЕРИЯ», трусы - от болезней толстого 
кишечника, появившегося из-за «БОЛЕЗНИ 
ПОРАЖЕНЦЕВ». 

Некто Иванов решил - размой прадед, дед и отец 
были горными строителями, буду ия. Все существо 
его стремилось к любимому занятию - ботанике, 
цветочкам, травкам. Но, оказывается, честь рода 
превыше всего. Он стал горным инженером, но 
работу не любит, в наказание за упрямство и 


и ее оони 
спешке, у него всё разумно и ра 
места. Стоит оглянуться 
больны! ЭТО БОЛЕЗНИ ИЛИ 
«ВОЛЮНТАРИЗМА» ИЛИ ‹ 
Их проявления - те же самые 
болезни, которые приводят. ; 

адости в жизни; а 
т. кто поступается совестью, 


«БОЛЕЗНЬЮ БЕСЧЕСТ 
кто живёт в давно умерш 
ради детей, от неприязни К. 
получает «БОЛЕЗНЬ 
РИЯЗНИ», поражающую толс 
кишечник и желудок. Е 
Неудовлетворенность, неоп- | 
ределённость, проблемы, которые _ 
человек не может ни решить, ни 
избавиться от них, ведут к язве. Так. 
же язва желудка может возникнуть 
из-за длительного. чувства унизи- в" 
тельной зависимости от кого-то или и 
от обстоятельств, которые невозможно изменить. Я 
При этом возникают «БОЛЕЗНИ? РАЗО- = 
ЧАРОВАНИЯ»: из потаенных глубин сознания г. 
всплывают непростые вопросы: «Ради кого и ради 
чего ты жил?». Ради предприятия, которому жизнь 
отдал, выводя в передовые, а сегодня его признали 
вредным и закрыли или приватизировали и стали . 
делать на нем все противоречащее моим идеалам?! 4 
Ради детей? Но они думают и делают все по-своему, 
по-другому, все не то, чему их учили! Всё это, 
вызывает чувство шока, депрессии, болезни. : 
И ещё один очень важный аспект! У челов 
попрана свобода. Ни на работе, ни дома он не воле 
говорить то, что думает. Потому любой автори 
тарный режим буквально плодит больных р 
дителей-идиотов. Но дело невсамом режиме и. 
не в тех, кто его возглавляет, а в той среде, кот 
душит свободу выбора у человека. Если вы | 
можете высказывать свою точку зрения, не опасаясь, 
что в вас полетят камни, это значит, что общество, 
в котором вы живете, больно несвободой. Его нельзя. 
вылечить ни в больницах, ни импортным 
оборудованием. Больницы и оборудование нужны 
врачам и министрам. А нам нужн: 
нас не бросали Я о 


Подготовил О. Кондратов: 
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2-я серия. 
8.00 Новости. 
8.10 Армейский 


газин. 


ши джунглей". 

9.05 Утренняя звезда. 
9.50 Библиомания. 

10.00 Новости. 

10.10 Золотые момен 
Олимпиады. 


11.05 Пока вс 
О е дома. 


Эльза Леждей. 
13.55 Сами с усами. 


Маус и его друзья”. 
15.00 8357055 4 


ре "Троих надо убрать". 


ми", "Абсолютные убийцы" 
18.00 Вечерние новости. 


КВН "Кивин - 2002". 
“Пик Данте". 


22.30 Времена. 
23.45 Золотые моменть 


Вторник, 26 февраля | 


Профилактика. 

14.35 Дисней-клуб: 

"Любимчик". 

15.00 Новости. 

15.15 Что да как. 
15.35 Царь горы. 
15.55 А.Панкратов-Черный в 
боевике "Горячая точка". 
17.00 Большая стирка. 

18.00 Вечерние новости. 

18.25 Смехопанорама. 

18.55 "Земля любви". Сериал. 
20.00 Дмитрий Дибров в те- 
леигре "Народ против”. 
21.00 Время. 

21.35 "Следствие ведут зна- 
токи. 10 лет спустя”. Дело № 
23: "Третейский 
судья”. 1-я серия. 
22.40 “Кремль - 9". "Полк 
сзециального назначения" 3 
28 30 Ночное "Время". 
зация. 


8.40 Дисней-клуб: "Детены- 


10:45 Непутевые заметки. 


луб путешественников. 
12.25 “Серебряный шар". 


13.00 "Тайны отца Даулинга". 
14.30 Дисней-клуб: "Микки 


15.10 Ален Делон в трилле- 


16.55 "Прогулкис чудовища- 


18.15 ХИ фестиваль команд 


20.40 П.Броснан в боевике 


х 


| Понедельник, 25 февраля 


6.45 "Кодовое назва- 
ние "Южный гром". 


Олимпиады. 
0.20 “Цирк сгорел и клоуны 
разбежались". Худ. фильм. 


6.45 Фильм- 
м 2] ОА ВИТЬ 
= чения Буратино". 
9.00 "Виктория". Фестиваль 
солдатской песни. 

10.35 Торжественная церемо- 
ния закрытия зимних Олим- 
их игр. 

.10 "Девушка без еса". 

100 Вести. а 

-20 "Экипаж". Худ. фильм. 

16.55 Юбилейный концерт 
Алесандра Зацепина. 

18.45 Золотые моменты 
Олимпиады. 

559 Вести. 

.35 Авторская программа 
А.Мамонтова "Обратная сто- 
рона. Чек". 

21.30 "Брат-2“. 

0.00 д.депп, Ш.Терон и Н.Кас- 

саветес в остросюжетном 

фильме "Жена астронавта". 

2.05 Кинескоп. 


8.00, 10.00, 12.00 Се- 
годня. 

8.20 Комедия "Под- 
кидыш”. 

10.25 "Агент наци- 


ма- 


ты 


УӘ 


а) 


7.10 Дорожный патруль. 
7.20 Афиша. 
7.40 "Астра-бой". Мультсериал. 
8.10 Национальный доход. 
*8.50 "Утренний эфир" на 
"Бархатном берегу". 
9.10 "Селеста, всегда Селес- 
та". Сериал. 
10.00 "Остров фантазий". 
10.50 Дежурная часть. 
11.00 Вести. 
11.15 "Санта-Барбара". 
12.05 Моя семья. 
13.00 Что хочет женщина. › 
*13.30 "Смешанный жанр”. 
Музей К.А.Федина. Письма о 
театре. 
14.00 Вести. У 
14.30 "Крыльялюбви". Сериал. 
15.25 "Дикий ангел". Сериал. 
16.20 "Простые истины . 


17.00 Вести. 
*17.30 Три желания. 
Информационно-публицисти- 
еский канал: 
и 8.00 "Губерния". Информа- 
ны амма. 
АД уиский вестник. 


В -- ажр 72: С Ит АЕБ 


ТЕЛЕПРОГРАМ 


ональной безопасности-3". 
11.40 Куклы. 

12.20 "Отряд особого назна- 
чения". Худ. фильм. 

13.55 Сериал "Поющие втер- 
новнике, Пропущенные годы". 
16.00 Сегодня. 

16.30 "Досье детектива Дуб- 
ровского". 5-я серия. 

17.40, 19.40 Концерт, посвящен- 
ный памяти Аркадия Хайта. 
19,00 Сегодня. 

20.40 С.Сталоне, А.Бандерас 


и Д.Мур в криминальном 
фильме "Убийцы". 
23.25 Криминальный фильм 
Ближайший родственник". 
0.40 “Звездные врата". 
гт ва) 7.00 Киноафиша, 

|| | г 7.40 "Антон Иванович 

5: сердится". Комедия. 

р 9.45 Шире круг. 

11.00 События. Вре- 

мя московское. 
11.15 Фильм-сказка "Тень". 
12.40 "Мир дикой природы". 
Сериал. 
13.10 Денежный вопрос. 
13.30 Чемпионат России по 
хоккею. Суперлига. "Динамо" 
- "Авангард". 
2-й и 3-й периоды. (в пере- 
рыве - События). 
15.30 "На страже порядка". 
Сериал. 


22.40 Дорожный патруль. 
23.00 Вести. 

*23.15 Факты минувшего дня. 
23.25 А.Буйнов в криминальном 
фильме "Хорошие и плохие". 
1.15 И дольше века... 


6.00, 10.00, 12.00 Се- 
годня. 
8.55 Криминал. 
9.20 Служба спасе- 
ния. 

10.25 Путешествия натуралиста. 
11.00 Шоу Елены Степаненко. 
12.20 "Опекун". Комедия. 
14.00, 16.00 Сегодня. 

14.20 Принцип "Домино". 
15.40, 18.35 Криминал, 

16.30: "Досье детектива Дуб- 
ровского". 6-я серия. 

17.45 Алчность. 

19.00, 22.00 Сегодня: 

19.30 Герой дня. 

19.50 "На углу у Патриарших- 
2”. 5-я серия; _ = 

20.50" Е НОбОЙЩИКИ „Сериал. 
22.35 Футбол. Лига чемпио- 
нов, "Рома" (Италия) -- "Бар- 
селона" (Испания). 
0.50 Футбол. Лигачемпионов. 
"Галатасарай" (Турция) -- 
"пивеоепиль" Англия). 


ир. 
. 


ПВ 


00 "Футурама". Мультсериал. 
209 "доспехи Бога-2". Боевик. 
22.50 Телетузики. А 
23.05 "Звездные врата 4 
1.50 Ночной музыкал Е 
12.50 Магазин на д 
13.00 "За стеклом-2 
ледний бифштекс". 
13.30 Сериал "Влас 
ния”. 

14.20 Магазин на див 
14.30 "Шехерезада? 

15.00 "Отважные-2”. 

15.30, 4.40 Док. сериал" 
кая Америка“. лн 
16.00, 3.30 "Дознание 


17.20 "Магия". Театральная 
программа. н! 
1 "Сказки дядюшки Бобра", 
18.25 "Обратной дороги нет. 
Худ. фильм. З:я серия: 

20.00 События: 

20.40 Особая папка, 

21.10 "Версия полковника 
Зорина”. Детектив. 

23.05 События. 

23.15 Софи Марсо и Клод 
Брассер в фильме "Соше- 
ствие в ад”. 


нал. 


8.00 Победоносный 
голос верующего. _ 
8.30 "Влюбленный 
манекен". Комедия. 
10.30 "Поезд в Голливуд’. 
Мелодрама. А, 
12.30 "О Боже, любовник моей 
матери и сын мясника". Ко- 
мадия. Я 
14.30 "Взрослая жизнь". Тра- 
гикомедия. 

16.30 Канал СР. 

16.50 Проекция "Х”". 

17.00 "Адъютант его превос- 
ходительства“. 1-я серия. 
18.30 "Алмазы шаха". Детек- 


чи. 

17.00 "Майами Сэндс". — 
18.00, 3.15 “Все любят Рэй- 
монда“. 
18.30 Из жизни женщины. — 
19.00 “Черепашки-ниндзя”". 
19.25, 0.00 "За стеклом-2“ 


0.50 "Все это время..." Кон- 
жерс, или Могучие 
8.00, 16.40 "Железный человек”. 


церт Стинга. 

7.00 “Пауэр рейнд- 
(©) рейнджеры". 

7.30 "Дьяволик". 
8.30, 16.15 "Принцесса Сиси". 
9.00 Мир спорта глазами 


"Жиллетт". тивная комедия. 1 у, м 
9.30 Метро. 20.55 Урожайная грядка: Последний бифштекс". | 
21.00 "Счастливый перелом". 20:30 Сегоднячко; |} 


9.45 "Доспехи Бога". Боевик. 
11.45 Ау нас во дворе... 


21.25, 23.45 Глобальные но- | 


Комедия. 


12.00 "Дармаи Грег”. 23.00 Канал ФР. вости. ; 
12.30 Футбольный курьер. 23.30 "Миллион - одному". 21.30 Комедия "Американс- | 
13.00 "Ангел ярости". Боевик. Приключения. кий дедушка“. | 
14.50 "Марш Турецкого-2". 23.30 Музыка. 7 


23.55 За плетнем. Или не 


16.00 24. 7.00 На пределе. 

17.05 "Моя морячка". Комедия. 7.30 Комедия "Де- стать последним. | 
19.00 24. вушка спешит на 0:30 Комедия "Никаких про- 
19.30 Семь. свидание". блем!". | 


19.35 Два вопроса. 8.40 С новосельем! 2.45 Сегоднячко. 


8.50 Газетный дождь. 9.15 Телетузики. минальная драма. 


9.05 “Однажды у вас вырас- о оЕКИ Бога-2”. 23.00 Канал ОР. . | 
тут крылья". : елемагазин. 23.30 "Взрослая жизнь". Тра- | 
10.00 Особая папка. 12.30 "Дарма и Грег". № 
аи 13.00, 1640 24. 22 ОИ 

:00, 14.00, 17.00, 20.00 События. 13.15 Случайный свидетель. | 
11.15 Телеканал "Дата". 13:45 1/52. а е Ка преда 
12.30 Момент истины. 14.00 “Синдром смерти“. свеж ю голову 
13.30 Деловая Москва. 14.55 "Марш Турецкого-2“. 9.00 Фильм "Ам 


14.15 "Инспектор Кестер". 18.00 "Чертенок". 


канский дедушка". 


Сериал. 19.00 24. 

15.20 Как добиться успеха. 19.30 Семь. В ЕЕ ЛЬ 
16.30 Ступеньки. 19.35 Два вопроса. 11.45 и. 
17.15 Дом на набережной. 19.45 Любимая марка. 11.50 “Солдат удач 
17.45 Я - мама, 20.00 "Футурама". Мультсериал. Спецназ". удачи 


20.30 "Кровавый прибой“. 
2200 Ол Сериал. 
у ь 3160 
0.15 Успех. 8 „ласты Е 
0.30 "Утиный суп". Комедия. 15.00:20тважные 2"; 
15.30, 5.10 Док. се 
кая Америка". 
00, 4.00 "Дозі 


18.10 "Сказки дядюшки Бобра". 
18.25 "С вечера до полудня", 
Худ. фильм. 1-я серия. 

19.50 Пять минут деловой 
Москвы, 

20.15 Лицом к городу. 
21.15 "Самозванцы-3". 
22.20 "Глаза Элен". 
23.15 Времечко, 

23.45 Петровка, 38. 

0.05 25-й час. События. 
0.25 Ночной полет. 

1.00 Открытый проект. 
1.55 Синий троллейбус. 


12.50 Магазин на диване 
13.00 "За стеклом 9" 


8.00 Победоносный 
голос верующего. 
8.30 "Счастливый 


Г —| 7.00, 1730 "пауэррей- 
сэр, нджерс, или Могучие 


кремль - 5 . Полк 


циального назначения“. 
30 Ночное "Время". 

3.00 Цивилизация. 

9 30 Ночная смена. 


М *5.50,6.50, 7.50 
5 || У ренний 


— — эфир“. 

6 ОО 00, 7.30, 8.ОО, 8.ЗО, 
9.00 в р 

6. Православный кален- 
дарь. 

6. 


15, 9.50 Экспертиза РТР. 
29 Дежурная часть. 


(2) 
6 9:45 Семейные новости. 


Среда, 27 февраля. 


6.00 Телеканал "Доб- 
рое утро". 

9.00 Новости. 

9.15, 18.55 “Земля 

любви“. 
11.15 Смехопанорама. 
11.50 Библиомания. 
12.00 Новости. 
12.15 “Кремль - 9". “Полк 
специального назначения". 
13.05 “Серебряный шар“. 
Мария Бабанова. 
13.40 "Обратной дороги нет". 
1-я серия. 
15.00 Новости. 
15.15 Семь бед -- один ответ. 
15.35 Программа "100%". 
16.00, 21.35 "Следствие ве- 
дут знатоки. 10 лет спустя”. 
Дело № 23: "Третейский 
судья”. 1-я серия. 
17.00 Большая стирка. 
18.00 Вечерние новости. 
18.25 Русский экстрим. 
20.00 "Народ против”. 
21.00 Время. е: 
22.40 “Как это было". "Тай- 
ны авиационных катастроф”. 
1991 - 2002 гг.. 
23.30 Ночное "Время". 
0:00? Татьяна Тарасова в 
программе "Сати". 
0.30 Ночная смена. 


| *5.50 Факты ми- 


нувшего дня. 


15.25 "Дикий ангел“. Сериал. 
16:20 “Простые ИСТИНЫ 
17.00 Вести. 

*17.30 Три желания. 
Информационно-публицисти- 
ческий канал: 

18.00 "Губерния". Информа- 
ционная программа. 
48:35.Думский вестник, 
19.00 "Комиссар БЕ раа 
оваа, 
^20:35 Вечерние новости. 
20.55 “Трое против всех". 
22.00 “Обратная сторона. 
Дети”. Ч. 1. 


6.00, 6.30, 7.00, 7.30, 8.00, 8.30, 
9.00 Вести. 
6.10 Православный кален- 
дарь 
6.15 
РР. 
6.25 Дежурная часть. 
6.40, 9.45 Семейные новости. 
26.50, 7.50 "Утренний эфир". 
7.10 Дорожный патруль. 
7.20 Афиша. 
7.40 "Астра-бой". Мультсери- 
ал. 
8.10 Национальный доход. 
*8.50 “Утренний эфир" на 
“Бархатном берегу". 
9.10 "Селеста, всегда Селес- 


6 8.40, 9.50 Экспертиза 


паз 
10.00 "Остров фантазий". 
10.50 Дежурная часть. 
11.00 Вести. 
11.15 "Санта-Барбара". 
12.05 Моя семья. 
13.00 Что хочет женщина. 
*13.30 Европа сегодня. 
14.00 Вести. 
14.30 "Крылья любви”. 
15.25 "Дикий ангел". 
16.20 "Простые истины". 
17.00 Вести. 
*17.30 Спрос. 
*18.00 "Губерния". Информа- 
ционная программа. 
*18.35 Разговор начистоту. 
*18.45 Городские подробности. 
19.00 "Комиссар Рекс". 


Четверг, 28 февраля 


6.00 Телеканал "Доб- 
рое утро”. 

9.00 Новости. #2 
9.15 "Земля любви". 


Е Рурский экстрим. 
“Народ против”. 


менка”. Е 
13.40 "Обратной дороги нет . 
2-я серия. 

15.00 Новости. = 
15.15 "Все псы попадают в рай. 
15.40 Мультазбука. 

15.55, 21.35 "Следствие ве- 
дут знатоки. 10 лет спустя”. 
Дело № 23: "Третейский 
судья”. 2-я серия. 

17.00 Большая стирка. 

18.00 Вечерние новости. 
18.25 ическая программа 
"Сами с усами 


19.30 Герой дня. ^ 

19.50 "Науглуу Патриарших- 
‚50 "Дальнобойщики". Сериал. 

22.35 Футбол, Лига ть 

нов. “Рома” (Италия) -- "Бар- 

селона" (Испания). 

0.50 Футбол. Лига чемпионов. 

оледатасарай, (Турция). -- 

2.00 Дневник Лиги чемпионов. 


Г | ғ 8.13, 9.02, 11.14, 11.40, 
А 13.54, 17.14 Зеленая 
вї 


волна. 

6.00, 7.30 Настроение. 
20.00 Вести. 
*20.35 Вечерние новости. 
20.55 "Трое против всех". 
22.00 "Обратная сторона. 
Дети". Ч. 2. 


22.40 Дорожный патруль. 
23.00 Вести. 
*23.15 Факты минувшего дня. 
23.25 Док. фильм "Эстония". 
0.25 "Шаманы пустыни". Ос- 
тросюжетный фильм. 
6.00, 10.00, 12.00 Се- 
И годня. 
тв 8.50 "На углу у Пат- 
риарших-2". 
10.20 Алчность. 
11.00 Квартирный вопрос. 
11.35 Среда. 
12.20 "Бармен из "Золотого 
якоря". Детектив. 
14.00, 16.00 Сегодня. 
14.20 Принцип "Домино". 
15.40, 18.35 Криминал. 
16.30 "Досье детектива Дуб- 
ровского”. 
17.45 Алчность. 
19.00, 22.00 Сегодня. 
19.30 Герой дня. 
19.55 "На углуу Патриарших-2 
20.50 "Дальнобойщики". 
22.35 Футбол. Лига чемпио- 
нов. "Депортиво" (Испания) - 


- "Ювентус"(Италия). 
0.50 Футбол. Лига чемпионов. 
"Арсенал" (Англия) -- "Бай- 


ер" (Германия). 
2.00 Дневник Лиги чемпионов. 


18.55 "Земля любви". 
20.00 "Народ против". 
21.00 Время. 

22.40 Человек и закон. 
23.30 Ночное "Время". 
0:00 Крылья. 

0.30 Ночная смена. 


*5.50 Факты ми- 
нувшего дня, 
6:00, 6.30, 7.00, 
‚ 8.00, 8.30, 9.00 Вести. 
Православный календарь. 
8.40, 9.50 Экспертиза РТР. 


|. деюрная часть. 
:40, 9.45 Семейные новости. 
6:50, 7.50 "Утренний эфир". 


21.15 "Самозванцы-3’. 
22.20 "Глаза Элен". 
23.15 Времечко. 

23.45 Петровка, 38. 

0.05 25-Й час. События. 
0.25 Ночной полет. 

1.00 Открытый проект. 
1.55 Синий троллейбус. 


7.00, 17.30 "Пауэррей- 
<= мджерс, или Могучие 
лик”. 


ейнджеры". 

:30, 17.05 "Дьяво- 
8.00, 16.40 "Железный человек" 
8.30, 16.15 "Питер Пен". 6 
9.0024. 


8.13, 9.02, 11.14, 11.40, 
13.54, 17.14, 20.36 Зе- 
леная волна. 

6.00, 7.30 Настрое- 
ние. 

8.50 Газетный дождь. 

9.05 "Однажды у нас вырас- 
тут крылья". 

10.00 Квадратные метры. 
10.10 "Степа-моряк”. 

10.40 Телемагазин. 

11.00, 14.00, 17.00 События. 
11.15 Петровка, 38. 

11.30 Телеканал "Дата". 
12.20 "Петербургские тайны". 
13.30 Деловая Москва. 

14.20 "Инспектор Кестер”. 
15.20 Дамский клуб. 

16.30 Мультпарад. "Хочу быть от- 
важным", "Бегемот и солнце". 
17.15 "Шесть Иванов - шесть 
капитанов". Мультфильм. 
17.30 "Рекорд-2001". Церемо- 
ния вручения премии. 

18.10 "Сказки дядюшки Бобра”. 
18.25 "С вечера до полудня". 
2-я серия. 

19.50 Пять минут деловой 
Москвы. 

20.00 События. 

20.40 "Самозванцы-3". 

21.40 Секретные материалы: 
расследование ТВЦ, 

22.15 "Глаза Элен". 

23.15 Времечко. 

23.45 Петровка, 38. 
0.05 25-й час. События. 
0.25 Ночной полет. 


.10 Дорожный патруль. 
.20 Афиша. вх 


1 
10 
11 
11.15 "Санта-Барбара" 
12.05 Моя Е, Е 
1 оао хочет женщина. 
р з'перв 
14.00 Вести, В 


14.30, "Крылья любви". 


о. поедоносны 
голос верующего. 


перелом”. 

10.30 "Адъютант его превос- 
ходительства". Сериал. 
12.00 "Алмазы шаха". — 
14.30 "Миллион - одному”. 
16.30 Канал @Р. 


16.50 С благодарностью гос- ~ 


поже Любе. 
17.00 "Адъютант его превос- 
ходительства . Сериал. у 
18.30 "Взять живым или мер 
твым”. Боевик. 

20.55 Урожайная грядка- 


21.00 "В мертвой зоне". Кри- 


1.00 Открытый проект. 
1.55 Синий троллейбус. 


7.00, 17.30 "Пауэр рей- 
(пы нджерс, или Могучие 
рейнджеры - К 
7.30, 17.05 "Дьяволик. 
8.00, 16.40 ЕЕ человек". 
8.30, 16.15 "Питер Тен’. 
9.00, 13.00, 16.00, 19.00 24. 
9.15 Успех. в 
9.30 "Кровавый прибой". 
12.00 Телемагазин. ›„ 
12.30 "Дармаи Грег”. 
13.15 Случайный свидетель. 


. 13.45 "Безумство храбрых". 


14.55 "Фаталисты": 

18.00 "Чертенок“. 

19.30 Семь. 

19.35 Гость в студии. 

19.50 Ювента-клуб. 

20.00 "Симпсоны". 

20.30 "Брат якудзы”. Триллер. 
23.00 "Фаталисты". 

0.05 24. 

0.35 Успех. 

0.50 "Парад". Цирковое шоу. 


а | 8.00 Победоносный 
голос верующего. 
8.30 "Асы". Комедия. 


10.30 "Адъютант его 
превосходительства“. 
12.00 "Взять живым или мер- 
твым". 
14.30 "Вербовщик". Детектив. 
16.30 Канал ОР. А Р 
16.50 Проекция "Х". 


15.25 "Дикий ангел". Сериал 
16.20 "Простые ист и 6 
17.00 Вести. ч 


"17.30 для ребят. “ Воробей“. 


*17.40 "Точка зрения В.Жири- 


О 

*18.00 “Губерния” 

*18.35 Разговор начис 
“18.45 Знак качества. К" 


19.00 “Комис Е 
20.00 В сар Рекс". 


*20.35 Вече 
20.55 "Т ерние новости. 


22.00 „Боё против всех". 


Дети". Ч. 3, 
23.00 Ве, 


8.30 "Счастливый. 


братная сторона. 


*23.15 Факты минувшего дня. 


3.15 Сегоднячко 


17.00 "Адъютантего! 
ходительства". Сериал. 
`18.30 "Киллер". — _ 
20.55 Урожайная гр! 
21.00 "Табу". ; 
23.00 Канал @Р-_ 
23.30 "В мертвой пет 


7.00 Напре >: 
7.30 Сегод 3 
9.00 Фильм ЗБ 
шой кайф". 


11.15 Хит-парад. ӯ 
11.50 "Солдат удачи 
Спецназ". Е 
13.00 "За стеклом-2". р 
13.30 "Власть желания". — 
14.30 "Шехерезада". 
15.00 "Отважные-2". 1 
15.30, 5.45 "Дикая Амери 
16.00, 4.35 “Дознан 
Винчи". 

17.00 "Майами Сэндс" 
18.00, 5.20 "Все любятР 
монда“. 

18.30 Из жизни жен 
19.00 "Черепашки-нин/ 
19.25, 0.35 "За стекл 
"Последний бифштекс' 
20.30 Сегоднячко. 
21.25, 0.20 Глобальныен 


сти. 

21.30 „Комедия "Девя 
сяцев". ў 
0.30 За плетнем. 
стать последним. 
1.05 Драма "Спящи 
3.45 Сегоднячко. _ 


23.25 "Императору 


овая Москва, 


16. Мультпа " 

а Рад. “Остров 
ош 
8113.902, 11.14.1140, 50 И60К". 
13.54, 17.14, 20.36 
Зеленая волна. 
6.00, 7.30 Настрое- 


ашей молодости, 


Казки дядюшки Бобра“. 

Газетный дождь. Так и будет". 

у нас вырас- 
к ] л 

20:00 Событие 0вОЙ Москвы. 

2 Самозванцы-3*. 


- Путешествие 


22.20 “Глаза Элен" 
23.15 Времечко. ` 
23.45 Петровка, 38. 
0.05 25-й час. События. 


5 Секретные материалы: 


0.25 "Добрыня Никитич". 
| 10.40 Телемагазин. 

| 11.00 События. —- 
111.15 Петровка, 38. 

11.30 Телеканал "Дата". 
12.20 "Петербургские тайны". 


Пятница, 1 марта 
6.00 Телеканал "Доб- 


0, 6.30, 7. . 
259) Новости. б З 00, 7.30, 8.00, 8:30, 
9.15 "Земля любви". Православный календарь. 
8.40, 9.50 Экспертиза РТР. 
Дежурная часть. 
-40, 9.45 Семейные новости. 
50, 7.50, 8.50 "Утренний 


10.15 Сами с усами. 
10.45 Народ против. 


11.50. Библиомания. 

12.00 Новости. 

12.15 Человек и закон. 

13.05 "Серебряный шар”. 
13.40 "Обратной дороги нет". 


Дорожный патруль. 


:40 "Астра-бой". Мультсериал. 
Национальный доход. 
Мусульмане. 

"Селеста, всегда Селеста”. 
О Новая "Старая квартира". 
.50 Дежурная часть. 


О соо 


15.00 Новости. 

15.15 "Все псы попадают в 
рай". Мультсериал. 

15.40 Семь бед -- один ответ. 
16.00, 21.35 "Следствие ве- 
дут знатоки. 10 лет спустя". 
Дело № 23: "Третейский су- 
дья". 3-я серия. 

17.00 Большая стирка. 

18.00 Вечерние новости 
18.25 Док. детектив. “Дело 
ия Пасько". 

Земля любви". Сериал. 
20.00 Поле чудес. 

21.00 Время. 

22.40 Сериал "Секретные ма- 


ы”. 
23 .35 Другое время. 
020 Церемония "Грэмми- 
Цер 2002". 


13.00 Что хочет женщина. 
*13.30 “Универ”. 


14.30 "Крылья любви". Сериал. 
15.25 "Дикий ангел". Сериал. 
16.20 "Простые истины . 


*17.30 "Нить судеб, событий...". 

Музей К.А.Федина; 

*18.00 "Губерния". 

*18.35 Разговор начистоту. 

*18.45 Экспромт. т; 

19:00 "Комиссар Рекс . 
‚00 Вести. 

29036 Вечерние НОВО 

*5.50 Факты ми- 20.55 "Гений". Комедия: 


‘ббота, 2 марта 


вский полицейс 


= 45 "Пеппи 
й 6.4 улок”. 1-я се- 


"Приятель п 
6.40 Диалоги 0 


Е 


Ю Новости. 
‚ “чезнайка на 


0:25 Ночной полет. 
1.00 Открытый проект. 
1.55 Синий троллейбус. 


7.00, 17.30 "Пауэр рей- 
нджерс, или Могучие 
рейнджеры". 

7.30, 17.05 "Дьяво- 


лик". 
ВЮ О железный человек". 
30, 16.15 “Питер Пен", 
9.0024. г 


9. Д В Успех. 

„30 "Брат якудзы", Триллер. 

12.00 Толемагазин, К В 
30 "Дармаи Грег", 

13.0024. Е р 

13.15 "Вовочка". 


(НЕМ 


13.50 "Безумство храбрых". 


Док. фильм. 
14.55 "Фаталисты". 
16.00 24. 


23.55 Панорама кино. 


0.40 Чемпионат Европы по 


легкой атлетике. 
1.55 Горячая десятка. 
*2.50 


*4.20 Бенефис Ю.Скворцова. 
Соло на фаготе". 

*4.50 Музыкальный бестселлер ХХ 

века. К.Орф. "Кармина Бурана". 
"5.90 Новая "На-На". "Прикинь, 

да?". 


годня. 


риарших-2". 

10.25 Своя игра. 
11.10 Внимание, розыск! 
12.20 "Гонщики". Худ. фильм. 
14.00, 16.00 Сегодня. 


14.20 Продолжение следует... 


15.15 Пепси-чарт. 


16.25 Профессия -- репортер. 
16.55 "Семь невест ефрейто- 


ра Збруева". Комедия. 
18.40 Криминал. 

19.00, 22.00 Сегодня. 

19.35 Свобода слова. 

21.10 Криминальная Россия. 


22.50 "Кровавый прилив". 


Фильм ужасов. 
0.45 Кома. 


&| 7.00 Блок-Шот. 


леная волна. 


8.50 Газетный дождь. 


1.0 
легкой атлетике. 


| шит на свидание . 
8.00 Сегодня: 


8:40 "Зеркало, 


ериал. 
Сер Без рецепта. 


"Смех -- дело несерьезное". 


6.00, 10.00, 12.00 Се- 
8.50 "На углу у Пат- 


8.13, 9.02, 11.14, 11.40, 
13.54, 17.14, 20,36 Зе- 


6.00, 7.30 Настроение. 


5 Чемпионат Европы по 
6.55 "Девушка спе- 


Улица Сезам», 
8.1 5, зеркало я 


18.00 "Чертенок". 

19:00 24, 

19,30 Семь. 

19.35 Геометрия красоты. 
20:00 "Симпсоны". Мультсериал. 
20.30 "История про Ричарда, 
милорда и прекрасную Жар- 
птицу”, 

22.25 "Фаталисты”. 

23.35 24. 

0.05 Успех. 

0.20 "Входить без стуха". Трил- 


лер. 

8.30 "Табу". Драма. 
10.30 "Адъютант его 

превосходительства". Сериал. 

12.00 "Киллер". Комедия. 

14.30 "Асы". Комедия. 

16.30 Канал ОР. 


8.00 Шобедоносный 
голос верующего. 


9:05 "Однажды у нас вырас- 
тут крылья". 

10.00 Двойной портрет. 

10.40 Телемагазин. 

1.00 События. 

1.15 Петровка, 38. 

1.30 Телеканал "Дата". 

2.20 "Петербургские тайны". 
3.30 Деловая Москва. 

14.00 События. 

14.15 "Инспектор Кестер". 
15.20 Путь к себе. 

16.30 Идущие вперед. 

17.00 События, 

17.15 Москва Гиляровского. 
17.45 Горько! 

18.10 "Сказки дядюшки Бобра". 
18.25 "Таки будет". 2-я серия. 
19.30 Киноафиша. 

19.50 Пять минут деловой Мос- 
квы. 

20.00 События. Время москов- 
ское. 

20:40-Р.де Морней и К.Кэрэ- 
дайн в фильме "Долгая доро- 
га домой". 

22.40 Детектив-шоу. 

23.25 Времечко. 

23.55 Петровка, 38, 

0.15 25-й час. События. 

0.35 Русский век. 

1,15 Т.Хилл и Б.Спенсер в 
фильме "Найдешь друга - най- 
дешь сокровище". 


7.00, 17.30 "Пауэр рей- 
нджерс, или Могучие 
рейнджеры". 

7.30, 17.05 "Дьяволик". 


ВЕ 


9.45 Православная энцикло- 
педия. Е 

10.10 “Веселый художник“. 
Мультфильм. 

10.25 "Как вам это нравится?!" 
11.00 События. Утренний рейс. 
11.15 Городское собрание, 
11.50 Элизабет Тейлор в филь- 
ме-сказке "СИНЯЯ ПТИЦА" 
(СССР. - США). 


13.25 "Мир дикой природы”. 


16.50 Проекция "Х". 
17.00 "Адъютант его превос- 
ходительства". Сериал. 

18.30 "Киллер-2". Комедия. 
20.55 Урожайная грядка. 
21.00 "Лекарство против стра- 
ха". Детектив. 

23.00 Канал ОР. 

23.30 "Вербовщик". Детектив. 


7.00 На пределе. 

7.30 Сегоднячко. 

8.40 Ваши деньги. 
9.00 Фильм "Девять 


месяцев". 

11.15 Хит-парад. 

11.50 Сериал “Солдат удачи 
лтд. Спецназ". 

13.00 "За стеклом-2". "После- 
дний бифштекс". 

13.30 "Власть желания". 

14.20 Магазин на диване. 


8.00, 16.40 "Железныйчеловек". 
8.30, 16.15 "Питер Мен". 
9.00.24. 

9.15 Успех. 

9.30 "История про Ричарда, 
милорда и прекрасную Жар- 
птицу”. Триллер. 

11.45 Домашний мастер. 
12.00 Телемагазин. 

12.30 "Дармаи Грег". 
13:0024. 

13.15 "Агентство". Сериал. 
13.50 "Безумство храбрых". 
14.55 "Фаталисты". 

16.00 24. 

18.00 "Чертенок". Теленовелла. 
19.0024. 

19.30 Семь. 

19.35 Два вопроса. 

19.45 Ювента-клуб. 

20:00 "Симпсоны". 

20.30 "Точка падения". Боевик. 
22.35 "Фаталисты". 

23.45 "Хозяин космоса". 

0.20 Метро. 

0.35 "Гонин". Триллер. 


84 8.00 Победоносный 
голос верующего. 
8.30 "У бога за пазу- 
хой". Комедия. 
10.30, 17.00 "Адьютантего пре- 
восходительства“. Сериал. 
а-а. 

А екарство против ЕЙ 
16.30 Канал. ОР. Реле 
16.50 Проекция "Х". 

18.30 "Выстрел на поражение". 
Боевик. 


Мультсериал. 
иал. 


13.15 Мир 
"Жиллетт". 
13.45 "Акселератка". Детек- 


тивная комедия. 
15 дс ме Мик 2 6 да 


19.25 "За стекло 
ледний бифштекс 
20.30 Сегоднячко. | 


21.30 Триллер "Угон по-; 


23.45 Музыка. 
0.10 За плетнем. Или 


0.45 Эротическая коме 
"Капитан Оргазмо". 
2.50 Сегоднячко. 


20.55 Урожайная грядка. 


23.00 Канал ОР. 
22.50 Лучшие целители. 
23.30 "У бога за пазухой“. 


7.00 "На пределе". 
7.30 Сегоднячко. 
8.40 С новосельем! 
9.00 Фильм "Угон по- 
американски“. . 
11.00 Мультфильм: 
11.15 Хит-парад. 
11.50 "Солдат удачи лтд. 


13.00 "За стеклом-2". хПос= ' 
ледний бифштекс". 


13.30 "Власть желания". 
14.30 "Шехерезада". 


15.00 Хит-парад. 
16.00, 4.15 "Дознание Да 


17.00 "Майами Сэндс". 
18.00, 5.00 "Все любят 


18.30 Из жизни женщины. 
19.00 "Черепашки-ниндзя' 
-2' 


19.25, 0.30 "За стекло 
"Последний бифштекс" 


21.30 Боевик "Близнецы-д 


0.00 Музыка на ТНТ. | 
0.25 За плетнем. и 
стать послед! 
1.00 "Ночной! 


спорта глазами _ 


6.45 “Пеппи Длин- 

ныичулок”. 1-я се- 

рия. 

8.00 Новости. 

8.10 “Незнайка на 
Луне". Часть 6-я. 

8.35 КОАПП. 

9.00 Слово пастыря. 

© 5 Мграм, гармонь любимая! 

9.50 Библиомания. 

10.00 Новости. 

10.10 Смехопанорама. 

10.50 Смак. 

11.05 В мире животных. 

11.50 Здоровье??? . 

12.30 Телемост Россия - Ук- 

раина. 

13.45 "Чтобы помнили..." Ге- 

оргий Юматов. 

14.35 Дисней-клуб: “Микки 
Маус и его друзья". 

15.00 Новости. 

15.10 Армен Джигарханян и 

Леонид Куравлев в комедии 
Раз на раз не приходится“. 

16:45, 18.15 В.Леонтьев, Л.До- 

лина, Ф.Киркоров в юбилейном 

кснцерте Михаила Танича. 

15.00 Вечерние новости. 

19.20 Шутка за шуткой. 

20.00 Кто хочет стать милли- 

онером? 

21.00 Время. 

21.30 А.Шварценеггер в ко- 

медийном боевике "Детса- 


Воскресенье, З марта 


6.45 "Пеппи Длин- 
ныйчулок". 2-я се- 
рия. 

8.00 Новости. 

8.10 Служу России! 
8.40 Дисней-клуб: 
"Детеныши джунглей”. 

9.05 Утренняя звезда. 

9.50 Библиомания. 

10.00 Новости. 

10.10 Непутевые заметки. 
10.30 Пока все дома. 

11.05 ХШ фестиваль команд 
КВН "Кивин - 2002". 

13.30 Сами с усами. 

14.05 Умницы и умники. 
14.35 Дисней-клуб: Микки 
Маус и его друзья . 

15.00 Новости. 

15.10 А.Збруев в детективе 
“Кольцо из Амстердама . 
16.55 "Прогулки с чудовища- 
ми”, "Абсолютные убийцы”. 
18.00 Вечерние новости. 

18 15 “Десант”. Спецрепор- 


таж. 
18 35 Л.Куравлев в комедии 
ЭКивите в радости . 

{20:00 В бигал и К.Рассел в 
| боевике "Приказано уничто- 


3.45 Убойная 
| а ‘ирут, русские идут! 


229 Времена ПОВ 
22.30 Вре хомедия "Рус- 


довский полицейский". 
23.35 А.Лазарев в триллере 
Приятель покойника". 


6.40 Диалоги о 
ыбалке. 


— 05 "П 
зверей“. Сериал. овелитель 


8.00 Папа, мама, я -- 

ная семья. г 
8.45 Телепузики. 

9.10 Золотой ключ: 

9.30 Здоровье и жизнь. 

10.00 Почта РТР. 

10.30 Доброе Утро, страна! 
а 18 к одному. 

х едики”. ный 
и дики". Комедийный 
12.55 Откройте, милиция! 
13.25 "Мужчины". Док. сери- 


ал. 

и 
.20 "Суета сует". Комедия. 

*16.00 "Губерния. Семь Дней 

Информационно-анилитичес- 

кая программа. 

*16.30 Секундомер. 

*16.45 "Маркиза". Телеигра. 

18.00 Моя семья. 

18.55 Аншлаг. 

20.00 Вести. 

20.25 Зеркало. 

21.00 “Бриллиантовая рука“. 

Комедия. 

23.05 "Все возможно, детка". 


5.50 "Формула-1". 
Гран-при Австра- 
лии. 

00 Мультфильм. 

25 Телепузики. 

50 Русское лото. 

40 ТВ Бинго шоу 

10.20 Доброе утро, страна! 
10.55 Сам себе режиссер. 
11.50 Городок. 

12.20 “Бермудский треуголь- 
ник". Приключенческий фильм. 
14.00 Вести. Е 

14.20 Парламентский час. 
15.05 Диалоги о животных. 
16.05 Вокруг света. „ 

17.00 "Комиссар Рекс”. Сери- 


8. 
8. 
8. 
9. 


ал. 
17.50 ТВ Бинго новости. : 
17.55 "Не валяй дурака... . 
Комедия. 

20.00 воси, 

20.55 Аншлаг. 

22.00 "Двойник". Остросюжет- 
ый фильм. 

0.00 Филе Пикс”. Сериал. 
05 Спорт за неделю. 
1:35 в пиоНат Европы по 


легкой атлетике. 
6.40 "Счастливый 

ейс (Машина 22- 
12)". Комедия: 


к 


1.05 Чемпионат Ев 
легкой атлетике, ВРЕ 
Е 6.55 "Девушка спе- 
ВОВ шит на свидание". 
8.00 Сегодня. 

а Сезам. 

| ез реце 

10:00, о оета 
10.15 Криминал. 
10.45 Женский ВЗГЛЯД. 

11.20 Квартирный вопрос. 
12.25 Жандарм и иноплане- 
тяне". Комедия. 

14.15 Вкусные истории. 

14.25 Путешествия натуралиста. 
15.00 Своя игра. 

16.00, 19.00 Сегодня. 

16.25 Профессия -- репортер. 
17.00 Продолжение следует... 
17.55 Шоу Елены Степаненко. 
19.35 Профессия -- репортер. 
20.15 “Агент национальной 
безопасности |11". 

21.25 "Танго и Кэш”. Боевик. 
23.40 Все сразу! 

0.15 "Звездные врата". Сериал: 
1.10 "О, счастливчик!". Худ. 
фильм. 


8.00 Смотрите на ка- 
нале. 
8.05 "Отчего, поче- 


в: му?" Программа для 
: детей. 
9.00 "Универ", "Киноафиша". 


00, 10.00, 12:00 Сегодня. 
15 Улица Сезам. 

8.40 Пепси-чарт. 

9.25 Ох, уж эти дети! 
10.15 "Агент национальной 
безопасности !!". 

11.25 Криминальная Россия. 
12.25 "Тревожное воскресе- 
нье". Худ. фильм. 

14.15 Вкусные истории. 

14.30 Служба спасения. 

15.05 Своя игра. 

16.00 Сегодня. 

16.25 Я и моя собака. 

17.20 Женский взгляд. 

17.55 Очная ставка. 

18.30 "Новый Одеон". Коме- 
ДИЯ. ў 
19.50 "Агент национальной бе- 
зопасности !!". 
21.00.Намедни. 

22.15 Куклы. 

22.30 "Цепь". Триллер. 

0.40 "Звездные врата . Сери- 


8. 
8. 


л. 
1.30 Журнал Лиги чемпионов: 


= 8.00 Отчего, почему? 
9.45 Полевая почта. 
’ 110.20 Наш сад. 
” | 10.35 Лакомый кусо- 
ее неделя 

.00 Московская А 
1 1 29 Деловая лихорадка 
11.45 "Степень риска". Худ 


р 39, 1/25 ДБЯВОЛИК. 


9.45 Православная энцикло- 
педия. 2 
10.10 "Веселый художник . 
Мультфильм. .. 
10.25 "Как вам это нравится?! 
11.00 События. Утренний рейс. 
11.15 Городское собрание. 
11.50 Элизабет Тейлор в.филь- 
ме-сказке "СИНЯЯ ПТИЦА 
(СССР - США). х 
13.25 "Мир дикой природы. 
Телесериал (Япония): 
14.00'События. Время москов- 
ское. 

14.15 Погода на неделю. 
14.20 Денежный вопрос. 

14.35 "Антимония”. 

15.10 "НА СГРАЖЕ ПОРЯДКА". 
Телесериал (Франция). 

17.15 Великая иллюзия. 

18.00 "Универ", "Киноафиша". 
19.00 "Наследство Афродиты". 
20.00 Постскриптум. 

21.00 И.Монтан и Р.Шнайдер 
в фильме "Сезар и Розали". 
23.15 События. 

23.25 ХОРОШО, БЫков. 

23.40 Мода поп-ѕїор. 

0.10 Поздний ужин. 

0.30 Фестиваль "Цыганское 
подворье”. 


1.25 "Нерон и Поппея”. 
7.00 "Безумство храб- 
- рых". Док. фильм. 
е) 8.00 Аунас во дворе. 
8.15 В гостяху Тофика. 
8.30 "Кот по имени Ик". 


фильм. 
13.25 Анастасия Волочкова в 
программе "Приглашает Бо- 
рис Ноткин", 

14.00 События. 

14.15.21-й кабинет. 

14.40 Большая музыка. 

16.20 "Чисто английское убий- 
ство". 

18.10 Слушается дело. 

19.00 "Наследство Афродиты". 
20.00 Момент истины. 

21.00 "Плащаница Александ- 
ра Невского". Детектив. 
23.30 События. 

23.40 Спортивный экспресс. 
0.15 Деликатесы. 

0.45 Золотая фишка. 

1.40 Фильм Клода Лелуша 


"Вся жизнь". 
(ве 8001152 
8.15 Семь. ~ 
8.30 "Котпо имени Ик". Муль- 


тсериал. З 
9.00 "Диплодоки”. Мультсери- 
93 М ". Сериал 
9.30 "Мурашки . ? 
10.00 "Симпсоны". Мультсери- 


ал. т. 
11.00 "Баффи". 
12.00 "Ее звали 
13.00 24. 


7.00 "Безумство храб- 
рых". Док. фильм. 


Никита". 


шеиит. 


9.00 "Диплодоки". Мультсериал. 


9.30 "Мурашки". 


11.00 "Баффи". Сериал. 

12.00 Щедрое Лото. 

13.00 24. 

13.15 Мир спорта глазами 
"Жиллетт". б 

13.45 "Акселератка". Детек- 
тивная комедия. 

15.45 Случайный свидетель. 
16.15 "Вовочка". Комедийный 
сериал. 5а 

16.50 "Человек-паук". Мультсе- 


риал. = 

17.50 "Марш Турецкого-2". 

19.00 Семь. 

19.05 Найди свою территорию- 

19.30 "Ее звали Никита”. 

20.25 "Повторный брак”. 

22.35 "Адский небоскреб". 

0.35 Ночной музыкальный канал. 

10.30 "Адъютант его 
превосходитель- 

ства”. Сериал. 

12.00 "Выстрел на поражение". 

14.30 "Клуб убийц". 

16.30 Канал ОР. 

16.50 Автоклуб. 

17.00 "Бесконечная игра". 

21.00 "Последний подозрева- 

емый". Триллер. 

22.55 Встреча с ясновидящей 


Галиной Вишневской. 
23.05 Третий глаз. 


8.30 "У бога за пазу- 
хой". Комедия. 


13.15 Военная тайна. 
13.45 “Безотцовщина”. Ме- 
лодрама. 

15.45 Случайный свидетель. 
16.15 "Агентство". Комедий- 
ный сериал. 

16.50 "Человек-паук". Мультсе- 
риал. 

17.50 "Марш Турецкого-2“. 
19.00 Любимая марка. 

19.15 Два вопроса. 

19.30 "Супершпион". Комедия. 
21.40 Телетузики. 

21.50 "Блуждающая пуля". Бо- 
евик. 

0.10 "Альфред Хичкок представ- 
ляет". Сериал. 


0.40 Музканал. 
8.00 Жизнь в слове. 
8.30 Прикосновение. 
9.30 "Ключи отнеба". 
Комедия. 

11.00 "Бесконечная игра". Де- 

тектив. 

15.00 "Ключи от неба". Коме- 

Дия. 

16.20 Лучшие целители. 

16.30 Канал СР. ; 

16.50 С благодарностью гос- 

поже Любе. 

17.00 "Двое под одним зон- 

том". Мелодрама. 


19.00 "Звукорежиссер". Чер- 


ная комедия. 


10.00 "Футурама". Мультсериал: 


23.25 Центр "Гам 
23.30 “Уикенд .Осте 
Триллер. 


8.00 "Из жизних 

щины". Дайджест. 

8.30, 16.30 "Сейлор- 
мун”. 

9.00, 15.30 "Веселая семе 


ка Твист“. 
9.30 Первые лица- 
10.00, ЛОВ 


ной "Волги". . 
12.15 "Сегоднячко . 
13.00 Медицинское 


ние. 
13.30 "Час Дискавери“. 
14.30, 4.10 Кино, кино, кино. 
15.00 "Удивительные живот- 
ные-4". 5 7 
16.00, 21.00 "Черный пират”. 
17.00, 5.05 "Земля: после- 
дний конфликт". 
18.00 Антология юмора. 
19.00 Советы от Тани: 
19.25 "За стеклом-2“. "Пос- 
ледний бифштекс". 
20.30, 4.35 "Непридуманные 


истории". 
21.25, 4.00 Глобальные ново- 


обозре- | 


сти. 
21.30 "За стеклом-2". "Пос- 
ледний бифштекс". 

23.00 Боевик "Динамит". 
1.00 Рестлинг на ТНТ. 

2.00 Боевик “Выполнение 
приказа". х 

5.50 Сегоднячко" за неделю. 


20.55 Секреты долголетия. 
21.00 "Глушитель". Боевик. 
23.00 Непознанное. 

23.10 “Четвертое измере- 
ние”. Болезни позвоночника. 
23.30 "Последний подозрева- 


емый". Триллер. 
30, 16.30 "Сейлор- 
мун". 
9.00, 15.30 "Веселая се! 
ка Твист”. : 
9.30, 15.00 "Фантастические 
существа”. 
10.00 Фильм "Динамит". 
12.00, 3.50 Страсти по... 
13.00 “Встреча с..." Сергей 
Рогожин. : , 
14.00 Неизвестная планета 
14.30, 2.10 "Дневники НЛО". | 
16.00, 21.00 "Черный пират”. | 
17.00, 3.05 "Земля: после- 
дний конфликт". ЕЙ 
18.00 Боевик “Свой. з 
чужих, чужой среди св 
20.30, 2.35 "Непридуманные 
истории". — о 
21.25 Гл 


8.00 "Изжизни жен- 
щины”. 
8. 


мей- 


ные + 


Как 


Женщина может понять, что она нравится мужчине, 
по его поведению, жестам, позам, то есть сигналам бес- 
словесного общения. 


на произвела своей внешностью на 
мужчину очень сильное впечатление, 
он может даже начать смущаться, 
отводить глаза в сторону и т.п. 
Общаясь с мужчиной в первый 
раз, знакомясь с ним, старай- 
тесь всегда примечать его ре- 
акцию, то, какое впечатление 
вы на него производите. Это 
позволит вам в дальнейшем не 


наладить личное общение, но и при 
необходимости более легко ре- шать 
вать, жен- 


деловые вопросы. Что уж тут скры- 
щины нередко используют возможность оказать влия- 
ниена мужчину, используя свое очарование. 
Каковы еще знаки мужской заинтересованности? 
Конечно, это стремление войти в более тесный контакт. 
а именно: подойти поближе, придвинуться, подсесть, в 
разговоре слегка, как бы невзначай коснуться вашего 
тела, пригласить вас потанцевать и тому подобное. 
Существуют более наступательные, имеющие в себе 
оттенок некоторой агрессивности признаки того, что 
мужчина хочет произвести на вас впечатление. Напри- 


Башии глаза внушают только любовь... 


Чтобы ваши прекрасные глаза смогли внушить лю- 
бовь, воспользуйтесь советами известного космето- 
жога шз Германии Рейс Гаро. 

* Бели ваши глаза слишком глубоко расположе- 
и ни в коем случае нельзя пользоваться каран- 
я внутренней обводки глаз. Нанесите на 


 зены. а несколько более темные - под 


ЧА РА ЕВЕ 7 РУРРОРГРРРРЎРБ Е УЛ’”УГи 7!” Гале тег попки А СЕ. – 


мужчина сигналит о своей 
заинтересованности 


мер, такая поза; мужчина стоит перед вами выпрямив- 
шись, чуть-чуть расставив ноги, приэтом он кладет свои 
руки на поясили на бедра, закладывая большие паль- 
цы за ремень илиза прорези карманов. Вспомните, имен- 
но такую позу любят принимать «супермены» в филь- 
мах-боевиках, чтобы произвести впечатление своей 
силой и мужественностью. Эту позу можно назвать 
провокаци- онной, так как если мужчина 
принял ее, то это говорит отом, что он 
готов к решительным, активным дей- 
ствиям, и это женщине надо 
учесть. 

То жесамое выражает и сле- 
дующая поза; мужчина сидит на 
стуле, откинувшись на спинку и 

положив нога на ногу, при этомего 
руки согнуты в локтях и сцеплены 
за головой. 

Ну и конечно, взгляд. Если жен- 
щина нравится мужчине, то он 

смотрит на нее иначе, чем это 
приня- то, скажем, при деловом разго- 
воре (в ситуациях делового общения 
принято “уча смотреть собеседнику прямо в 
глаза). Если женщина привлекает мужчину, то его 
взгляд скользит как бы невзначай по всему ее телу, та- 
кой взгляд иногда называюг «раздевающим». То жеса- 
мое можно сказать и о долгом, пристальном взгляде 
прямо в глаза или о взгляде неотрывном («водит заней 
глазами»). 

Впрочем, для большинства женщин здесь не сказано 

ничего нового. У большинства из нас тонко развита 
интуиция, и считывать сигналы в общении нам не со- 


тером. Однако юноши 
’ знания «выше среднего: 
чем девушки. Е. 
Ученые предполагают 
люди стараются набить себе 
компьютеры так же, как 
ные похождения. 
Профессор Калифорнийского. 
ситета Линда Сакс полагает, что. 
ность в себеизаниженная самооценка, 
рые продемонстрировали девушки в от 
шении компьютеров, будут мешать им на | 
работе. 


Толще, потому что беднее. 
Чем толще женщина, тем худее ее коше- 

лек, меньше счет в банке, считают амери 

| канские исследователи из университета 


ставляет особого труда. 
И. Криксунова. 


до бровей - болеетемные. Тот жетон нанесите на ниж- 
нее веко от середины к внешнему углу глаза. Брови 


следует выщипать так, чтобы увеличить расстояние ответить на два вопроса: вес и. 


положение. Оказалось, что ж 
которых превышает среди 

нормуна 15 кг, как прави) 
| 80 тысяч долла 
сверстницы — более 20 


между ними. 
• Если глаза, на ваш взгляд, расположены излиш- 


не широко, более темный тон теней нанесите у внут- 
реннего угла глаза, а более светлый - от середины _ 
"паза к рискам. Брови подведите карандашом в на- 


С А 


Чтобы ваши прекрасные глаза смогли внушить лю- 
‘бовь, воспользуйтесь советами известного космето- 
лога из Германии Рейс Гаро. 

= Если ваши глаза слишком глубоко расположе- 
ны, вам ни в коем случае нельзя пользоваться каран- 

дашом для внутренней обводки глаз. Нанесите на 
веки светлые теми, а несколько более темные - под 
бровиу в угла глаз. Брови слегка подкрась- 
те и придаите им круглую форму. 

• Если глаза, напротив, выпуклые, используйте 
для макияжа два тона теней. На веки нанесите тона 
неитральные - коричневый, серый, сиреневый (выяс- 
ните методом проб и ошибок, какой вам больше идет), 
а На складки век- темный тон, который мягко расту- 
шуйте по направлению к вискам. Брови оставьте ес- 
тественной формы. 

* Глаза слишком близко посажены? Для того, что- 
бы устранить эту досадную ошибку природы, нужно 
всего-навсего нанести от внутреннего угла глаза до 
складки века светлые тени, а от середины глаза вверх 


Ско 


ЗМЕЕВИДНЫЙ ОГУРЕЦ (трихозант японский) - до- 
вольно редкая культура, высокодекоративная однолет- 
няя лиана. Цветы белые, с ажурно-паутинисто-рассе- 
ченными лепестками, вечером издают очень СИЛЬНЫЙ 
приятный аромат. Плоды длиной до 1 м, прямые и 
извилисто скрученные (вплоть до узлов), напоминают 
полосатых змей. 

В пищу используют зеленцы длиной 10-20 см. Они 
имеют специфический запах, но при переработке он 
пропадает. Незаметен он и в салатах. Консервируют 
так же, как огурцы и помидоры. 
Довольно хороши в ассорти с 

помидорами. 

МЕЛОТРИЯ ШЕРШАВАЯ (аф- 
риканский огурец, мини-огурчик) - не- р 
прихотливое, быстрорастущее, высокоурожайное рас- 
тение. Довольно декоративна благодаря множеству не- 
больших пятнистых огурчиков (забавных «жирафчи- 


жов»), которыми буквально облеплена. 


В пишу употребляют зеленцы. Они напоминают по 
вкусу обычные огурцы. Плоды идеальны в консервиро- 


КР ИФ 


ур“. у 14 750 С 
РУ УРПУУЗОО с. о канские исследователи из УНИВ 


штата Мичиган. Они провели опрос ёр 
7000 женщин «разных весовых категор 


до бровей - болеетемные. Тотжетон нанесите на ниж- 
нее веко от середины к внешнему углу глаза. Брови 


о на воздух! 
Ориг, инальные сорта огурцов 


следует выщипать так, чтобы увеличить расстояние 


между ними. 


* Если глаза, на ваш взгляд, расположены излиш- 
нешироко, более темный тон теней нанесите у внут- 


реннего угла глаза, а более светлый - от середины 
глаза к вискам. Брови подведите карандашом в на- 
правлении к носу, чтобы оптически уменьшить рас- 
стояние между ними. 

° У вас раскосые глаза, и это главный предмет 
огорчений. Нанесите светлые тени до складок век. 
На внешний угол верхнего века нанесите тени более 
темные, а под брови — тени среднего, «промежуточ- 
ного» тона. Сильно подкрасьте ресницы у внешних 
углов глаз в направлении вверх. Брови слегка при- 
поднимите. 

Теперь вы настоящая красавица и чего уж вам точ- 
но не избежать, так это восторженных взглядов про- 
хожих. Как просто, оказывается, быть красивой... 


ванном виде, но можно есть их и свежими. 
ТЛАДИАНТА - красный многолетний сладкий огурец. 
Травянистая лиана с большими сердцевидными 
листьями, огурчики ярко-красного цвета, длиной 10 см, 
диаметром 3 см. Размножается клубнями и семенами. 
В пищу употребляют только зрелые огурчики: в све- 
жем виде, в салатах, консервировании, варенье. 
АНГУРИЯ (сирийский огурец) - экзотическое высо- 
кодекоративное растение. Плети короткие. Его жела- 
тельно выращивать на грядке. Листья каку арбуза. Вкус 
молодых огурчиков кисло-сладкий, с при- 
ятным дынным ароматом. Огурчики дли- 
ной до 7 см можно солить, мариновать, 
есть в свежем виде. Более высокий уро- 
жай бывает при выращивании рассадой. 
ОГУРЕЦ-ЛИМОН (США). Листья каку обычных огур- 
цов. Плоды имеют желтый цвет и округлую форму. 
Впечатление со стороны именно такое, что на шпалере 
среди огуречных листьев действительно висят лимоны. 
Вкус у плодов обычный огуречный. Очень оригинальны 
в салатах и в консервированном виде. 


в возрасте от 50 до 60 лет. Им надо бы 
ответить на два вопроса: веси финансо! 
положение. Оказалось, что женщины, 
которых превышает среднюю для ни 
нормуна 15 кг, как правило, имеют насч 
80 тысяч долларов. Их более стройны 
сверстиилхьх—— более 290 хысяа. о 
Руководитель исследовательской! п 
Стефания Фонда считает, что виноват. 
«рынок невест». Богатые господа 
предпочитают стройных и худеньких. Жен- 
щины, имеющие «весомые достоинства», 
должны быть довольны, если на них женятся 
мужчины с небольшим достатком. 
У мужчин все с точностью до наоборот. 
Мужчины с энным количеством избы- 


дешево и се! 
ТЭС... на навозе 


В начале 2002 года в Англии пустят первую 
станцию, которая будет работать на... навозе. 
разом будет обеспечено намного более деш 
ричество. $ 


Эта специфическая ТЭС построена в; 


ры, которые в год могут предоставить при! 
1,6 миллиона тонн навоза, производимого кр 
ким рогатым скотом. Взамен фермеры 


преспокойно снести ватротурбины, 
эстетичны и портят пейзаж. Чарльз К 
пании «Ноіѕмопћу.Віодаѕ», спрое 
ект, утверждает, что на 
нем станут полноцен 


ого 


к) 


№ 


° Сейчас на любом рынке круглый год можно 
пить грибы вешенки, которые стали час- 
и гостями на нашем столе. 


Вешенки с грулинкой 
и сливками 


500 г вешенок, 1 пучок зеленого лука с лукович- 
_ ками, 100 ггрудинки или бекона, 2 ст. ложки сливоч- 
_ ного масла или маргарина, 1 зубчик чеснока, 300 г 
— жирных сливок, 2 ст. ложки жирной сметаны, соль, 
молотый перец, 2 ст. ложки рубленой петрушки. 
Промыть вешенки и аккуратно обтереть их 
полотенцем. Зеленый лук тщательно почистить и 
ПОМЫТЬ. Вешенки нарезать маленькими ку сочками, 
_ лук-тонкими кольцами. 2 
Грудинку нарезать кубиками. Разогреть на 
сковороде масло и обжарить в нем грудинку до 
появления аппетитной хрустящей корочки. Добавить 
нарезанные грибы и лук. Тушить на среднем огне до 
тех пор, пока не испарится избыток жидкости. 
Чеснок очистить и_аккуратно раздавить. Затем 
добавить его к грибам. Влить 
сливки и уварить их в 
течение 5 мин. 
Заправить сметаной. 
Посолить и поперчить 
по вкусу. Посыпать 
Е петрушкой. Можно 
са, при приготовлении 


использовать и 
другую зелень, например, 
укроп. 


_ Закуска из плавленых сырков с 
ветчиной и соленым озурцом 


вленых сырков, 1 
2 чайные ложки 


1 круглая бумажная коробка пла 
ох, 100 г масла сливочного, 


„шой соленый огу- 


(2 са с МӨТ 


ничка кулинарных секре 


; ни, 


0,5 ч. ложки соды, 0,5 стакана размягченного сли- 
вочного масла, 1 стакан сахара, 2 яйца, 2 ст. ложки 


вок, 120 г шоколада, 2 ст. ложки водки, 4 ст. ложки 
сливочного масла, измельченные орехи. 


еще раз взбить. Вылить тестов подготовленную (сма- 


астительноемаслоруксусядосав, 
ЕВ ка не получится беловатый соус. Сверху ма- 
й 


Апельсиновые 


вафли 
125 г сливочного масла, 4 стол. ложки сахара, 
яйца, 625 мл молока, 250 г муки, 1 чайн. ложка 
рыхлителя, щепотка соли, 4 стол. ложки шоколад- 
ной пасты, 40 мл апельсинового ликера, З апельси- 
на, сахарная пудра. . 
Смешать сливочное масло с сахаром и взбиватьдо = 
образования пены, постепенно добавляя яйца и 1/2 ло 
молока. ь 
Смешать муку с разрыхлителем, просеять на яич- 
ную массу и перемешать. Добавить щепотку соли. 
Порциями выложить тесто в предварительно нагре- 
тую вафельницу и испечь вафли до появления золоти- 
стого цвета. =. 
Смешать шоколадную пасту с оставшимся молоком 
иликером. Снять сапельсинов кожуру и нарезать мя- 
КОТЬ ТОНКИМИ кружочками. 4 
Намазать половину каждой вафли получившейся 
смесью, сверху выложить кружочки апельсинов, на- 
крыть второй половиной и посыпать сахарной пуд- 


рой. А 


/Поколалный торт 


Для теста: 1,5 стакана муки, 6 ст. ложек какао, 
водки, 3/4 стакана сметаны. Для глазури: 1/4 л сли- 


Все сухие компоненты для теста смешать. В миксе- 
ре взбить масло с сахаром до полного растворения 
сахара. Влить водку, ввести сухую смесьи сметануи 


занную маслом и обсыпанную сухарями) формуи ис- 
печь торт при температуре 250 Св течение 45-50 ми- 
нут 
Вынуть торт изформыи, пока он остывает, приго- 
товить глазурь. Сливки нагреть в кастрюле на сла- 
бом огне, добавить тертый шоколад, водку и масло. 
Залить торт теплой глазурью и обсыпать орехами. 


Если надоела 
соленая селедка, 
замаринуите со 


На 2 средней величины сельди - 2 луковицы, 1 
морковь, несколько горошин перца, 1 лавровый лист, 
несколько маслин, 5 столовых ложек растительного 
масла, 2 столовые ложки уксуса. 

Выбрать две соленые сельди с молоками, вымо- 
чить в воде в течение суток, раз или два меняя воду. 
Очистить, отделив мясо от хребтовой кости. Наре- 
зать кусочками и сложить в банку, перекладывая 
рыбу мелко нарезанным луком и морковью. При- 
бавить несколько горошин перца, лавровый лист. 
алить соусом, приготовленным следующим 
ев миске молоки влить 
обавить немного са 


вре 2 


На заметку 


Мясо - дело тонкое — 

* Жареное и отварное мясо получится б' 
лее нежным, если во время приготовле 
сбрызнуть его небольшим количеством к‹ 
яка. у А 
* Если передтем как жарить посыпать 
сахарной пудрой, на нем образуетс; 
поджаренная корочка. 


мяса нельзя закрывать посуду кр! 
как пар не улетучивается, а оседае 


Всеэтоз 
образом: в хорошо растерты 


ются мясные ткани | 


ринад залить растительным маслом, завязать и оста- 
вить на 5-6 дней. Ў | 224 


и СЛ 


ветчиной о соленым озурцом 


1 круглая бумажная коробка плавленых сырков, 1 
желток, 100 г масла сливочного, 2 чайные ложки 
укн, І 1(2 стакана молока, 1 стакан ветчины рубле- 


Й мои, соль и перец по вкусу, 1 небольшой соленый огу- 
рец. 

Размешать мукус 1/2 стакана холодного молока, 
вливая его в муку постепенно, чтобы не образовались 
комки. Затем вылить эту массу в кастрюлю с кипя- 
щим молоком (1 стакан), проварить, помешивая до 
загустения, остудить, продолжая мешать, чтобы не 
было пенки. Сыр растереть с маслом в пышную мас- 
су, добавить сырой желток, посолить и поперчить по 
вкусу, соединить и хорошо перемешать с рубленой 
ветчиной и мелко нарезанным огурцом. 


о 
Овощной пи 
4 рог 

Для теста: 2 крупные моркови, 1 яйцо, 2 ст. ложки 
сметаны или простокваши, 100 г маргарина, 2 стака- 
на муки, соль, сода. Для начинки: тушеная в подсол- 
нечном масле свежая капуста, 2 луковицы, 3 сырые 
картофелины, 4 помидора или томат-пюре, соль, пе- 
рец. 
Морковь натереть на мелкой терке, добавить яйцо, 
сметану, соль, соду, муку, смешать, добавить растоп- 


ленный маргарин и все хорошо вымешать. На сково- 
роду, смазанную растительным маслом, выложить по- 
ловину раскатанного теста, затем капусту, лук, на- 


резанный полукольцами, картофель, натертый на 
опять лук, 


крупной терке, 
помидоры, 
нарезанные 
ломтика- 
ми, или 
томат- 


все 


Крыть вторым пластом 
в духовку, нагретую до 


 Пезь пирог 50 минут. 


200°С. 


теста и поста- 


теми и сложить В банку, перекладывая 
рыбу мелко нарезанным луком и морковью. При- 
бавить несколько горошин перца, лавровый лист. 
Всеэто залить соусом, приготовленным следующим 
образом: в хорошо растертыев миске молоки влить 
растительное масло, уксус, добавить немного саха- 
ра, пока не получится беловатый соус. Сверху ма- 
ринад залить растительным ма ом, завязать и оста- 
вить на 5-6 дней. 


я баар Де и! 
поджаренная корочка. Р 

• При обжаривании порционных. 
мяса нельзя закрывать посуду крышк‹ 
как пар не улетучивается, а оседает! 
придает ему неприятный вкус. 

• При обработке мяса нельзя слишком д 
го отбивать его, так как при этом разруша-. | 
ются мясные ткани и вытекает питательный. 


сок. 


В Пекине каждый вечер 
собираются тысячи 
людей с одной целью - как 
можно больше съесть 


Старинная улица Ванфуцзин в центре Пекина зна- 
менита на весь Китай. Ее главная и единственная до- 
стопримечательность - лотки с едой. В. просторечии 

обжорные ряды. На своеобразном фуршете пред- 
ставлена кухня всего Китая. Уже подсчитано, что 
каждый вечер сюда приходят примерно 30 тысяч че- 
ловек, причем только с одной целью: съесть 40 тони 
разной снеди за те два с небольшим часа, которые 
отвели городские власти. Все это время люди стоят 
плечом к плечу и непрерывно жуют, даже когда гово- 
рят по мобильному телефону. Каждый следуетнарод- 

ной присказке: «Лучше пусть лопнет плохой живот, 


чем останется хорошаяеда». 


А во вьетнамских 


ресторанах возрастает 
спрос на крысиное МЯСО 


(С, наступлением весенне-летнего сезона в меню вьет- 


намских ресторанов возвращаются блюда из крыс, 
ом- 
которых вылавливают на рисовых плантациях к 
пании Мекопе РеНа. 
Как сообщает жур 
авляқ 
невно тонны крысиного мяса пост 


ЮЖН. 
ми во вьетнамские бары и ресторань 


«Туой Тре Чу Нхат», ежед- 
и ются фермера- 
ой провин- 


ции Бак Лье. Изкрысиных тушек вьетнамские пова- 
раготовят массу разнообразных блюд: кислый кры- 
синый суп, жареная крыса, крыса в соусе карри, кры- 
са-гриль. Все эти блюда очень популярны в фермерс- 
кой компании РеНа, для рисовых плантаций которой 
грызуны являются настоящим бедствием. 

Крысиное мясо продается довольно дорого — от 
1,7 доллара за крысу самого лучшего качества до 80 
центов за крыс самого низкого сорта. Дело втом, что 
спрос в этом году очень велик из-за того, что в про- 
шлом году из-за наводнения мясо крыс почти полнос- 
тью исчезло из рациона местных жителей. В этом и 
прошлом годах, по данным Службы развития сельс- 
кого хозяйства, на 34 тыс. гектаров рисовых полей в 
провинции Бак Лье поймали 270 тыс. крыс. Крысоло- — 
вы сейчас зарабатывают по 4 долларавдень — очень 
неплохо для Вьетнама. В прошлом году представите- 
ли этой распространенной во Вьетнаме профессии. 
были недовольны тем, что наводнения в Бак Лье прак- | 
тически уничтожили поголовье крыс, но уже в этом 
году популяция этих обладающих феноменальными | 
репродуктивными способностями грызунов д 5 
достичь прежних размеров: е Е. 


«Балаковочка» 


НИТЬ ОЛРЫЖ4А И РАЗВИЕИ: 


8 стр. 


По горизонтали: 
1. Хищник семейства 
сии. 8. День недели. 9. Н; 


- 26. Отверстие 
<т. 32. Персонаж повести М. 


40. Человек, ведущий строгий образ жизни. 41. Картина, напи- 
санная с обеих сторон на просвечивающем материале. 42. Ку- 
шанье из мелко нарезанных овощей, мяса с квасом. 
По вертикали: 
І. Музыкальная пьеса, составленн 
2. Упаковка. 3. Отечество. 5. Время промыслового лова рыбы. 
6. Постоянный водный поток. 7. Тяжёлый молоток на длинной 
ручке. 8. Деталь для крепления элементов деревянной конст- 
рукции. 10. Газ. 12. Сильный порыв ветра. 13. Труппа кочую- 
щих цыганских семейств. 17. Небольшоели тературное произ- 
ведение. 19. Множительный аппарат. 20. Жилище феодала. 
21. Портовый рабочий. 25 Герой русских народных сказок. 
живущий в лесу. 26. Предельная норма. 27. Сахар в кусках. 
28. Промысловая рыба. 30. Пешеходная улица в Москве. 31. 
новодное. 33. Вид активного отдыха. 34. Фрукт. 37. Река: 


ая из различных мелодий, 


Зем 


38. Марка французского автомобиля. 


ОТВЕТЫ НА КРОССВОРД № 7 


По горизонтали: 1. Акула. 7. Шайба. 11. Хулиган. 13. 
Лекало. 14. Огниво. 15. Пьяница, 16. Внучка. 18. Плавки, 
19. Автор. 20. Преча. 25. Витрина. 26, Глазник. 27. Театр. 
28. Парта. 31. Зеркало. 32. Котлета. 37. Книга. 38. Голод. 
42. Самара. 44. Седина. 45. Ботинки, 46. Джинсы. 47. Чер- 


пак. 48. Морковь. 49. Закат. 50. Порча. 
По Ен. 2. Кактус. 3. Люлька. 4. Бульдог. 5. 


с тв: Слава. 12. 
: ь. 8. Ангола. 9. Бритва, 10. с 4 
мас ф, а чела. 21. Билетер. 22. Арктика. 23. К 2 у ро горизонта д 
у МАРР 6 М 4. Этоткисло 
И ®) | эме деревце почталь 


7 еранель, 24. Чистота. 29. Длина. 30. Волос. 33. Агроном. 
пенскому). 5.Ранышетакца 


34 Полкова. 35, Ссуда. 36. Умница. 37. Краска. 39. 
„Дерево. 40. Кирпич. 41. Гайка. 43. Вилка. 


Аванс. 18. Пчела 
аван. зола, гетер. 22. Арктика, 23. 
стота е Еи Волос? 83 ггроном. 


По горизонтали. Е 
4. Этот кисломолочный проду 


} 34. Подкова. 35. Ссуда. 36. 


ЕЗ ца. 37. К а 
Дерево. 40. Кирпич. 41. Гайка. 43. Вилка. РР 


томобиль. 6. «Что тебе снится, ‹ 
(из песни). 7. «Мальчик-с-...» (названи 
ки). 10. Густой осадок в кофе. 12. Ва 
смола. 14. Что такое медаль? 15. Мера зе 
ной площади. 16. Снежная буря. 17. Великий русский учен 
поэт. 
По вертикали. ре 
1. «Гусь свинье не ...» (поговорка). 2. Шод нее подлез бесе 
нок, соревнуясь с Балдой (по. С. Пушкину). 3. Огромная стая _ 
прожорливых насекомых. 4. Твоя лучшая школьная 4... 8. В этом 
городе жил Шерлок Холмс (по К. Дойлу). 9. Если судить по на- 
званию, в этом городе Владимирской области должны ткать ков= 
ры. 11. Посудина для мусора. 12. Три дочери великомученицы 
Софьи: ..., Надежда и Любовь. 13. Помещение на корабле для 
грузов. 


ОТВЕТЫ НА КРОССВОРД ДЛЯ ДЕТЕЙ № 7 


По горизонтали. р 

1. Пиджак. 4. Хомяк. 6. Угол. 7. Ветряк. 8. Озеро. 10. Лувр. 
11. Игуана. 14. Сено. 15. Ключик. 17. Ра. 18. Хек. 19. Тави. 
20. Ваза. 21. Вакса. 22. Зола. : 

По вертикали: 

1. Павлин. 2. Журнал. 3. Куклачев. 4. Хлор. 5. Крокодил | 
9. Елена. 12. Указ. 13. Нюх. 16. Икар. 17. Раб. 19. Таз. _ 


Туристы осматривают в Санкт-Петербурге 
крейсер “Аврора”. 5 т 
— А почему у знаменитой пушки стоит часовои: 
Чтобы кому-нибудь снова не пришло на ум 


выстрелить. 
++ * 
Собрались депутуты, чтобы решить, как безбо- 


лезисино перейти к рыночной экономике. Мнения 
р: ились. Тогда председательствующий и го- 


АНЕКДОТЫ 


— Я предлагаю так: ктоза социалистический путь 
развития — прошу сесть вправо, кто за капита- 
листический — влево. 

— А вы что растерялись? — спрашивает председа- 
тель. ч 

— Я хочутак, чтобы работать по-социалистичес- 
ки, а жить, как при капитализме, 

— Тогда идите впрезидиум. 


Русский и еврей столкнулись на машинах. Вы- 
лезли. Машины всмятку. 


— Богдал, Боги взял, 

— Как пришла, таки 
Давай выпьем с горя. 

— Давай — 
Цей. 

— Нет, ты пей первый. 

Русский выпил. Налил еврею. А тот гово] 

— Нет, я теперь инспектора подожду. 


— говорит русский. 
Ушла, — говорит еврей. 


русский налил рюмку коньяку — | 
| 


” НЕЗАВИСИМАЯ 


В этом номере: 


трудно... 2 стр. 


вославная школа. 


Стать сегодня ветераном труда | 


Здесь же народный календарь и пра- | 


Хотите похудеть? Переставляй- 


рака. 


натуропатов, рецепты читателей. 
Наука признала: энергетичес- 


А может быть ваш муж - вампир? Или 


Секретыдомашней кулинарии... 


те мебель. Грибы - лекарство от || 


Новости медицины, советы врачей и | 


кие вампиры существуют!.. 6 стр. || 


Образование 


Те, кто достоин, будут 


отдыхать больше 


» 
Контактный телефон в г. Балаково 


4-30-47 
Факс (84570) 7-00-03, 2-24-56 
для абонента 049 


Постановлением Правительства РФ увеличен от- 
пуск педагогическим работникам образовательных 
учреждений. 

Ежегодно 56 календарных дней будут отдыхать 
преподаватели школ, профессиональных училищ, 
техникумов и вузов. Работникам дошкольных об- 
ра зовательных учреждений и учреждений дополни- 

ельного образования полагается 42 оплачиваемых 


календарных дня отдыха. 


вы понемногу высасываете из него силы: | 


Время и мы 


Налоги 


| 


Отмену н 
решили отодв! 


| 
| 
| 


Дело идет к тому, что в январе 2004 года мы по- 
прежнему будем платить налог с продаж. На днях 
маар финансов Алексей Кудрин предположил, 
ато от мена надо вероятно, состоится матод 
нется снижение ставок еди 6 

- до 30 процентов и налога в 
- до 17 процентов. ? 


ете из него силы? 
гкулин 


Одов: сейчас и на 


Телепрограмма на 
еделю - 7 каналов. 
Кроссворды. 
____ Анекдоты. 


следующую. | 


Частные 
объявления 


Продам 


З-комн. коттедж со всеми уд., 66 кв. м, надв. 
постр., плод. деревья, огород 6 сот. Телочка 2- 
месячная. Обр.: с. Ключи, ул. Молодежная, 6, 
Градвальд М. И. 

Дом кирп. 90 кв. мв центре г. Ершова, газ. 
вода, баня, летняя кухня, гараж. все постр. 
кирп. Варианты. Обр.: тел. в г. Балаково 7-30- 
82, 3-96-30. 


слив, вода в доме и бане, омшаник, хоз. постр.. 
гараж, 26 сот. приват. земли. Обр.: тел. в г. Ба- 
лаково 5-31-34, до 21 час. 

Телочку 3-мес. и телку полуторницу, стель- 
ную. Обр.: п. Черкасский, ул. Ленина, 24, тел. 
6-13-41. 

3-комн. кв. 65,3 кв. м, 1/9-эт. нов. дома по 
барат. шоссе. Обр: тел. в г. Самаре (8462) 94- 
76-29. 


Е 


Дом кирп. 47/64 кв. м в с. Заветное. газ. с/у, | 
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ыициилаакйіся +2 оплачиваемых 
календарных дня отдыха, 


Время и мы 


Государственная 
Дума в ближайшее вре- 
мя приступит к рас- 
смотрению законо- 
проекта, отменяю- 
щего в России еже- 
годный перевод 
часов на «летнее» 
или «зимнес» вре- 
МЯ. 7 

Дело в том, что 6 
еще с начала советс- кой 
власти «московское время» на один час опережает 
поясное. А переводом на летнее время мы «убегаем» 
от нормы на целых два часа. Критики перевода стре- 
лок утверждают, что данная акция отрицательно 
влияет на здоровье людей, и призывают вернуться в 
лоно планетарных часов. Возможно, Дума и примет 
законопроект, но пока что не забудьте в ночь на 27 
октября перевести стрелки часов на | час назад. 


Не мирское - 


И снова по России 
плачут иконы 


В селе Ильинка Астраханской области в храме 
Казанской иконы Божией матери прямо на глазах 
прихожан одновременно замироточили 15 икон. 

Как рассказывает настоятель храма отец Сергий, 
в прошлый понедельник слезы появились на иконе 
Царицы Небесной. Затем замироточили иконы Ни- 
колая Угодника, великомученицы Варвары, архан- 
гела Михаила и др. 

Случаи, когда плачут сразу несколько икон, до- 
вольны редки. Что пророчествует это знамение, ник- 
то незнает. Будем надеяться, что только хорошее. 


_ что отм. 


Дело идет к тому, что, 
прежнему будем Е н 


: 
позже-с 1 ЗАД 98 Е ре 
нется снижение став‹ Ае а 
- до З0 процентов и налога нг стоим! 
- оцентов. ет 
г 99 день государство забирает 2 | 
виде налогов и сборов до 40 процентов националь- 6 8, 
ного дохода, что в два раза превышает оптималь г 
ный уровень развития экономики. 


У них так. А у нас? 


действител 
равенство всех 1 
законом _ 


Дочери английской королевы - принцессе Анне 
придется ответить перед б ри - к 
судом за то, что ее 
мый бультерьер по- 
дей, безмятежно 
парке Виндзорско- 
Лондоном. 

Британское за- 
предусматривает в каче- 
мального на- 
казания за 
такое нару- 


шение штраф в раз- = 
мере пять тысяч фунтов 
стерлин- гов, тюремноезак: 
лючение 

а также 

вотного и 


запрет пров 
муся вообще держать домашних 

ных совершать агрессивн 
дей. х 
Вот действительно 
чем даже принцессу не 
их нарушает. — 


Этот великий в Русской 
Православной Церкви 
праздник был установ- 
лен Андреем Боголюб- 
ским (Х в.) в память 
о чудесном явлении 
Покрова Пресвя- 
той Богородицы в 
` Константинополе. 
Во время всенощного 
бдения она явилась, ок- 
руженная ангелами и 
сонмом святых, сняла с 
головы покрывало и 
распростерла его над 
молящимися, защищая 
их от врагов видимых и невидимых. 

Праздник, пришедший на Русь из Византии, стал 
одним из самых почитаемых. Это праздник великой 
радости. Наши предки верили, что Пресвятая Бого- 
родица приняла под Свою защиту Святую Русь, по- 


этому имеют надежду на Ее скорое и постоянное 
заступничество и милосердие. Особо почитаются ико- 
ны Владимирской, Боголюбской, Казанской, Смолен- 
ской Божией Матери и др: 

В быту Покров связывают с окончанием полевых 
работ, сбором последних плодов, с первыми замороз- 
ками и снежным покровом земли. Покров традицион- 
но является временем приискания женихов и свадеб. 
Невесты надевают свадебный наряд - белоснежный 
покров. 

Величайшей частью русского свадебного обряда 
было расплетание косы невесты. Это символизирова- 
ло и прощаниес родным домом, и переход в дом буду- 
щего мужа, и ее новое положение замужней, а значит 
подневольной и свекру, и свекрови, и всей мужней 
родне. 

Обычно утром, после похода в баню, в доме невес- 
ты собирались девушки-подружки, сватьи-свахи и под 
причитания, песни, плачи начинали расплетать косу 
невесты и переплетать ее в новую прическу замужней 
женщины. Отныне краса - девичья коса навсегда уп- 


м? Прочитай и попробуй! 


операции»; 


В свое время предшественники Ми- 
нистерства труда и социального развития 
Российской Федерации — Министерство тру- 
даи Министерство социальной защиты — пред- 
приняли значительные усилия, чтобы учесть 
ведомственные знаки ‘отличия в труде, кото- 
рыми на протяжении многих лет отмечались 
граждане нашей страны. Появился перечень. 
Однако поскольку нынешний Минтруд не пра- 
вомочен разъяснять применение Фе- 
дерального закона «О ветеранах», этот пере- 
чень юридически оказался своего рода бла- 
гим пожеланием. Органы исполнительной вла- 
сти субъектов Российской Федерации при 
вынесении решения о присвоении или отказе 
в присвоении звания «Ветеран труда» 
руководствоваться им не обязаны. Хотя на 
практике многие прислушиваются к рекомен- 
дациям Минтруда — пусть «неузаконенный», 
но все-таки вполне конкретный критерий. Ду- 
мается, нашим читателям в любом случае 
полезно узнать, какие ведомственные знаки 
отличия могут стать для них шансом полу- 
Бие это звание. В основе публикуемого ниже 
перечня — приложение к письму Минтруда РФ 
ог 75 сентября 1997 года № 4545-СК. а 
‚Наряду с орденами (медалями) и почетными | степеней; 
званиями СССР и Российской Федерации при 


500 000 км»; 


000 000 км»; 


ры и спорта»; 


сии»; 


«За активную работу в профсоюзах»: 

«За активную работу в органах народного 
контроля СССР»; 

«За активную работу» в системе Гос- 
комтруда СССР; 

«За безаварийный налет часов» при смен- 
ной планке налета 20 000 часов; 

«За безаварийный пробег на локомотиве 


«За безаварийный пробег на локомотиве 1 


«За безопасность движения»; 

«За добросовестный труд в потреби- 
тельской кооперации России»; 

«За долголетнюю и безупречную службу в 
государственной лесной охране РФ»; 

«За заслуги в развитии физической культу- 


«За заслуги в стандартизации»; 
«За отличную работу в культпросветучреж- 


дениях профсоюзов»; 
«За отличные успехи в работе»; 
«Заслуженный работник Минтопэнерго Рос- 


«Заслуженный работник ЕЭС России»; 
«За работу без авари 


«За сбережение и приумножение лесных 


нования речного флота»; 


«Отличник социалистического сорев- 


нования РСФСР»; 


«Отличник социалистического сорев- 
нования сельского хозяйства РСФСР»; 


«Отличный строитель»: 


СССР»; 
«Передовик 


«Победитель 
ревнования... года»; 


«Почетный дорожник»; 


... степени» всех трех 


«Отличник советской потребительской ко- 


«Отличник социального обеспечения РСФСР»; 

«Отличник социалистического сорев- 
нования железнодорожного транспорта»; 

«Отличник соц.соревнования Министер- 
ства морского и речного флота»; 

«Отличник социалистического сорев- 
нования Минэнергомаша СССР»; 

«Отличник социалистического сорев- 


«Отличник физической культуры и спорта»; 
«Отличник финансовой работы»: 
«Отличник энергетики и электрификации 


интернационального со- 
циалистического соревнования»; 
социалистического со- 


«Почетный авиастроитель», 
«Почетный донор Общества Красного Кре- {свещения РСФСР и Республиканско 


ста Российской Федерации»; 


«Почетный железнодорожник»; 
«Почетный знак ДОСААФ СССР»; 
«Почетный знак Росгосстраха»; 


13 октября. Григорий. Если на Григория 
упадет, зима не скоро настанет. В. 
14 октября. Покров. Последний сбор плодов и 
грибов. С Покрова начинается холодное вре» 
года. С какого края на Покров ветер подует, отту- 
да и будет дуть всю зиму. От первого снега до сан- 
ного пуги шесть недель. 


рятывалась от посторонних глаз, т.к. замужние жен- 
щины должны были прятать волосы под головной убор. 
Снимать платок, кокошник (его носили молодые 


женщины) или чепец-повойник они могли только пе- 
ред мужем. 


Похвальный лист Министерства монтажных 
и специальных строительных работ СССР «За 
разработку и содействие внедрению в произ-_ 
водство изобретений и рационализаторских 
предложений»; 

Почетная грамота ВО «Союзлеспроект» 
Мин. лесной, целлюлозно-бумажной и дерево- 
обрабатывающей промышленности СССР: 


щества «Знание»; 
Почетные грамоты ВЦСПС и ФНПР «. 
тельную, безупречную работу в < 
Почетная грамота ГК СССР по трудуи © 
альным вопросам и ЦК профсоюза р н 
ков государственных учреждений 
Почетная грамота Комитета народного 
троля СССР «За активную работу в орга 
народного контроля СССР»; х 
Почетная грамота Комитета! 
Федерации по химическо 
химической промышленност 


тета профсоюза работников прос! 
высшей школы и научных учреждений 
«За успешную работу по обучению 
танию учащихся»; 

Почетная грамота Министе! 


дока 


многие прислушиваются к рекомен- 
Минтруда — пусть «неузаконенный», 
‘все-таки вполне конкретный критерий. Ду- 
мается вашим читателям в любом случае 
° полезно узнать, какие ведомственные знаки 
| отличия могут стать для мих зачсом полу- 
ить это звание. В основе публикуемого ниже 
6. приложение к письму Минтруда РФ 
ат 15 сентября 1997 года № 4545-СК. 

4 Наряду с орденами (медалями) и почетными 
званиями СССР и Российской Федерации при 
присвоении звания «Ветеран труда» могут 
учитываться: 

1. Почетные звания 
«Ветеран горноспасательной службы Мини- 
стерства цветной металлургии СССР»; 
«Заслуженный работник Минтопэнерго РФ»; 
«Заслуженный тренер России»; 
= «Заслуженный тренер РСФСР»; 
«Заслуженный тренер СССР»; 
«Лауреат государственной премии СССР»; 
«Лауреат Ленинской премии»; 
«Лауреат премии Совета Министров СССР»; 
Ви химической промышленности 
«почетный. мастер Минэнергомаша СССР»; 
НЫЙ мастер нефтехимической про- 
о ности СССР»; 
та теперерабый мастер химической и неф- 
вающей промышленности СССР»; 


«Почетный масте й 
Мышленности Се р химической про 
«Почетный металлург»; 
ыы !И нефтехимик»; 
«Почетный нефтехимик СССР»; 
«Почетнь нефтяник»; 
НЫЙ полярник»; 


«Поче > 
м тный 

а 
Ышленност >. работник 


“Почетныя 

«Почетный работник Минэнергомаша СССР»; 

«Почетный Работник Нефтегазстроя»; 
Работник Роснефтегазстроя»; 


тный 2 
Мышленносту»: Работник угольной про- 


«Почетный 
«Почетный 
«Почетный 
«Почетный 
«Специали 


газовой про- 


химик Российской Федерации»; 
химик СССР»; 

шахтер»; 

энергетик»; 


ст высшего 
решен класса» (присвоено 
ием коллегии Минречфлота РСФСР и 


Презид 
иума ЦК п 
и речного рю рабочих морского 


® Не. Нагрудные знаки, знаки,значки 
К ран автомобильной промышлен- 
ности»; 
«Ветеран спорта СССР»; 
«Ветеран труда газовой промышленности»; 
«Ветеран труда Спецстроя России»; 
«Ветеран горноспасательной службы Мини- 
стерства шветной металлургии СССР»; 
«Волго-Балт 1964»; 
Гражданская защита. Участник 


видащии ЧС» 


у лик- 


рыи инорта», 


«За заслуги в стандартизации»; 
«За отличную работу в культпросветучреж- 


дениях профсоюзов»; 


«За отличные успехи в работе»; 

«Заслуженный работник Минтопэнерго Рос- 
сии»; 

«Заслуженный работник ЕЭС России»; 

«За работу без аварий... степени» всех трех 
степеней; 

«За сбережение и приумножение лесных 
богатств РСФСР»; 

«За сбережение и приумножение лесных 
богатств Российской Федерации (России)»; 

«За ударный труд» Минэнергомаша СССР; 

Значок Министерства автомобильного 
транспорта РСФСР «За работу без аварий»; 

Значок Министерства культуры СССР «За 
отличную работу»; 

Знак Министерства путей сообщения СССР 
«Отличный путеец»; 

Значок «Отличник качества» Министерства 
машиностроения СССР; 

Значок ЦК ВЛКСМ «За освоение новых зе- 
мель»; 

«Изобретатель СССР»; 

«Лучший изобретатель железнодорожного 
транспорта»; 

«Лучший изобретатель 
мышленности СССР»; 

«Лучший организатор технического творче- 
ства на железнодорожном транспорте»; 

«Лучший рационализатор железнодорожного 
транспорта»; 

«Молодой гвардеец 11 пятилетки»; 

Нагрудный знак «За налет» ГУ Гражданско- 
го Воздушного Флота Союза ССР; 

Нагрудный знак Н.И. Пирогова «За заслуги в 
гуманной деятельности Союза обществ Крас- 
ного Креста и Красного Полумесяца СССР»; 

«Отличный административный работник»; 

«Отличник архивного дела»; 

«Отличник Аэрофлота»; 

«Отличный вагонник»; 

«Отличник военизированной охраны МПС»; 

«Отличник воздушного транспорта»; 

«Отличный восстановитель»; 

«Отличник Госбанка»; 

«Отличник гражданской обороны СССР»; 

«Отличный движенец», 

«Отличник здравоохранения», 

«Отличник Министерства автотранспорта 


РСФСР»; 
«Отличник народного просвещения»; 
«Отличник ОСВОДА РСФСР»; 
«Отличный паровозник», 
«Отличный пограничник», 
«Отличный путеец», Д 
«Отличник профессионапьн 

образования РСФСР»; тоок 
«Отличник речното обороны ССРУ: 
«Отличнику санитарной © 

«Отличный связист», 


легкой про- 


технического 


ЫА А5 БАДАЛ пора АЛЛ 2172 хдаятичвукУуй_ 10-4 
циалистического соревнования»; заслуги в раз 
«Победитель социалистического со [мышленност: 
ревнования... года»; к лучения пер 
«Почетный авиастроитель»; Почетная гр: 
«Почетный донор Общества Красного Кре- | свещения РСФ! 
ста Российской Федерации»; тета профсоюза работн 
«Почетный дорожник»; высшей школы и научных у 
«Почетный железнодорожник»; «За успешную работу по 
«Почетный знак ДОСААФ СССР»; танию учащихся»; 3 
«Почетный знак Росгосстраха»; Почетная грамота Минист 
Почетный знак Союза обществ Красного кре- ] сообщения Российской Федерации и. 
ста и Красного Полумесяца; рального комитета Независимого про 
Почетный знак Союза Советских обществ ] за железнодорожников и транспор 
дружбы и культурной связи с зарубежными ] ителей России; 
странами «За вклад в дело дружбы»; Почетная грамота Министерства. 
Почетный знак Центрального совета Все- | ительства предприятий нефтяной и 
российского общества охраны природы «За { промышленности и ЦК профсоюза 
охрану природы России»; нефтяной и газовой промышленности 
«Почетный работник морского флота»; Почетная грамота Министерства то 
«Почетный работник речного флота»; и энергетики Российской Федераций; 218 
«Почетный работник транспорта России»; Почетная грамота Минэнергомаша СЄЄРИЩК 
«Почетный радист»; профсоюза рабочих тяжелого машино 
«Почетный строитель»; Почетная грамота «Нечернозема! 
«Ударник... пятилетки»; строя»; 
«Шахтерская слава... степени» 3 степеней; Почетная грамота Правления Посб: 
«150 лет железным дорогам» за активное { СССР и Президиума ЦК профсоюза!рабо 
участие в развитии железнодорожного транс- | ков госучреждений; 78 
порта СССР; Почетная грамота Президиума Академ 
«100 лет российскому трамваю»; наук СССР в связи с 25-летием Академиин 
«70 лет военной торговли», награждение | СССР: $ 5 
которым производилось Приказом начальни- Почетная грамота Правления Росси 
ка Главного управления торговли Министер- | государственной страховой компан и. 
ства обороны СССР; многолетний добросовестный труд, лі 
«Х, ХХ, ХХХ лет службы в государственной | вклад в развитие государственного 
лесной охране СССР». вания и в связи с 75-петием Российск 
3. Почетные грамоты, похвальные сударственной страховой компании» 
грамоты, дипломы Почетная грамота санаторно-курор: 
Грамота Исполкома Союза обществ Крас- | объединения ФНПР; 
ного Креста и Красного Полумесяца СССР «За Почетная грамота Сбербанка Россі 
активное участие в деятельности организа- Почетная грамота Советского Ко! 
ций обществ Красного Креста РСФСР»; защиты мира «За активное участие 
Грамота Правления Российской госу- | тельности Комитета и в ой с2 Е 
дарственной страховой компании; всемирного движения сторонников 


Диплом Комитета по Ленинским 
и го- Почетна: ауу, > 
сударственным премиям СССР’ в области на. я грамота Российской асс 


уки и техники при Совете Министров СССР: 

Диплом Российского Комитета защиты мира 
«За активное участие в укреплении мира и 
дружбы между народами»; 

Диплом Комитета Российской Федерации по 
делам молодежи «За большой вклад в реали- 
зацию государственной молодежной полити- 
ки и многолетнюю работу по воспитанию под- 
растающего поколения»; 

Диплом Президиума Правления Все- 
российского театрального общества и Глав- 
ного политического управления Советской 
Армии и Военно-Морского Флота «За высокие 
показатели в культурном обслуживании Во: 
оруженных Сил СССР»; 

«Похвальные грамоты» Главного. управления 
Северного морского пути при СНК СССР; 


та профсоюза работников культ 
Почетный диплом Министер 
промышленности и Центральн 
профсоюза рабочих нефтяной. 
мышленности, которым награ; 
тивы партий с указанием фа 
ных людей; - 
Свидетельство о занесени 
Вой Спавы Минэнергомаша 
илейная грамо: Ли 
сов РСФСР вче ми 
Сударственного страхо! 
ем хороших результатов 
Учитываются также 
50-летия Москвы» 
бу» всех трех сте! 
ского Флота» 


8 


Австрийские эксперты в 
области спортивной ме- 
дицины утверждают, 
что есть немало спо- 
собов скинуть лишний 
вес, не прибегая к изну- 
тельным диетам и голо- 


2528 кам. 

22 зусловно, первый совет 
спортив- ных врачей — заняться 
спортом. Но не ради высших достиже- 


нии, а по чуть-чуть, неперенапрягаясьот усердия. За- 
нятия спортом с предельными нагрузками до изнемо- 
жения желанного успеха не приносят, поскольку вэтом 
случае организм использует в качестве энергетичес- 
кого топлива в первую очередь не подкожные жиро- 
вые отложения, а более доступные углеводы, запасы 
которых хранятся в мышцах. Поэтому главным деви- 
зом для спортсменов-любителей должна стать пого- 
ворка «Тише едешь — дальше будешь». 

На верном пути находится тот, кто два-три раза в 
неделю расходует по меньшей мере 4 ккал на кило- 


работников японских 
фирм, выращивающих 
съедобные грибы, пока- 
зал, что они были вмень- 
шей степени подвержены 
развитию рака, чем слу- 
жащие, занимающиеся 
несъедобными грибами. 
При этом подразумева- 
лось, что первая группа 
опрошенных употребляла 
в пищу: продукцию своёеи 
фирмы. 
Работы, п 


США, Япони 


По мнению британских 
ученых, экзотические гри- 
бы (вешенки ит. д.) могут 
содержать вещества, спо- 
собные победить рак. 

Сотрудники Центра по 
изучению рака в Великоб- 
ритании проанализирова- 
ли использованиегриоов 
липионной медицине 
Азии. Было сделано 
положение, что неко- 
5 гобладают ан- 


роведенныев 
ии Китае, 


грибь н 
зогенными свои- 


опрос срели 


жеғстрапа 


с РЧ) р | 7112712 


вами. Так 
срвами 


Похудеть? Переставьте мебель! 


грамм веса за счет движения и небольших физических 
нагрузок. Получасовая поездка на велосипеде, лег- 
кая пробежка или прогулка быстрым шагом— и «нор- 
ма» выполнена. Главное — нелениться. 

Для убежденных сторонников жизненного кредо 
Уинстона Черчилля — «никакого спорта» — есть аль- 
тернатива, способная составить конкуренцию отдель- 
ным тренировкам. Это — ведение домашнего хозяй- 
ства. Застелить постель, помыть окна, погладить бе- 
лье и сготовить обед — любое изэтих нехитрых заня- 
гий «уничтожает», к примеру, около 200-250: ккал. 
Потерей примерно такого же количества калорий об- 
ходится поход в магазин. При этом только отстаива- 
ние в очередях «съедает» до 100 ккал. Вымыть до блес- 
ка автомобиль равносильно тому, чтобы переклеить 
обои, настелить половое покрытиеили прополоть гряд- 
ки, — на это организму требуется 330-350 ккал. Вско- 
пать огород или скосить траву на газоне — в полтора 
раза труднее, однако больше всего энергии расходу- 
ется при перестановке мебели. Смена надоевшего ин- 
терьера гарантирует потерю 800 ккал. 

ЭКСТРА-ПРЕСС 


еу 
і а 


а 


Если Носик Васа 


время лундосит — 


Это так называемый ринит — следствие хроничес- 
кого воспаления слизистых оболочек носовых прохо- 
дов. Обычно это воспаление поддерживается и обо- 
стряется из-за простуд, гриппа. Стойкий жеринит — 
следствие гайморита — воспаления гайморовой по- 
лости. 

Не менее частой причиной ринита является и аллер- 
гия то на запахи, то на загрязнение воздуха той же 
пыльцой, пылью (шерсти домашних животных, ков 
ровит.п.). Нередко такие аллергические риниты пере- 
ходят и поглубже — на бронхи, вызывая бронхиаль- р" 
ную астму. Вот поэтому и надо быть насторожес ри- а 
нитом, стремясь излечить его как можно раньшеи бы- 
стрее. 375 

В официальной медицине дело сводится к назначе- 
нию саноризина или нафтизина, капли которых вре- 
менно снимают отек слизистой носа, сужая его] капил- 
ляры. Но эта симптоматика весьма временна и не ради- 
кальна. Главное тут — снять аллергическую и воспа- 
лительную реакции слизистой. ДЕ: а 

Тут больше подойдут капли в носсока алоэ по 4-5 
капель и смазывание им кожи носа. Еще лучше доба- | 
вить ксоку алоэ 5-процентный раствор мумие, настой-_ 
ки сальвина (из шалфея) и 5-процентного санорина или | 
нафтизина. Этот уникальный сбор мы назвали капля- 
ми отгайморита иринита. вия 

Закапываем этот сбор по 5-6 капель в нос2-3 раза 
день — и через неделю проходит даже самый злейший 
гайморит, с которым безуспешно борются в поли 
линиках операционным путем и промыванием с помо 
щью уколов. Эти капли избавят вас от подобных опе- 

раций, ихорошо бы иметь их взапасе, чтобы не 


времени с первых часов насморка. 2 
З В.Н 


президент института: 
камдидах | 


позволяют предположить, 
что вещества, получен- 
ные из грибов, могут про- 
длить жизнь пациентов с 
раком. Врачами, исполь- 
зующими методы тради- 
ционной китайской меди- 
цины, для изготовления 
лекарств используются 
более 100 видов грибов. 
Чащевсего их применяют 
ввидепорошков или вод- 
ных экстрактов. 

«Мы получаем все 
больше свидетельств 


Как сделать «белую о 


и а Еа 


того, что экзотические 


грибы могут быть 
источниками огромного 
количества компонентов 
лекарств, что пока непри- 
знается западными 
специалистами в области 
медицины», — сообщил 
профессор Джон Смит, 
возглавлявший исследо- 
вание: 


ло проведенныев 
ГА, Японии. и Китае, 


По да 
саан Ша 
анен г 
р о и труда, 84 процента этих людей 
Я ш сьма почтенного возраста — женщи: 
А островах, по утверждению прави- 
ива едомства, проживает и самый старый 
ове! Я — Камато Хонго. Жительнице Ка 
сентября должно ист Аа 
В исполниться 115 лет. 3: 
Я ряд 5 лет. За 
по возрасту следуют живущий в п эфек: 
куока Юкити Тюгандт е и 
) е и г югандзи и жительница Хиросимы Ми- 
гоио Каватэ, которым сейчас по 113 лет. 
ИТАР-ТАСС. 


о об этом министерства 


При БЕССОННИЦЕ, сопровождающейся 
приливом крови к голове, весьма полезно при- 
кладывать кашицу хрена или горчичники к 
икрам ног. Одновременно рекомендуется рассол 
соленых огурцов с медом — это прекрасное 
успокаивающее средство: столовая ложка меда 
на стакан огуречного рассола. 


ртт 


Рецепты от народного _ 
° целителя _ 


Это растение еше называют ЦЕТРАРИЕВИ - ли- 
шайником из семейства пармелиевых. Распростра- 
нен мох втундреи лесной зоне в сосняках, дюнах, 
торфяниках, а также в высокогорьях. Лишайник 
благополучно зимует под снегом а 

Излавна лишайник применялся в родов 
длицине как отличное средство борьбыс Ня 
ЗОМ и для быстрого выздоровления иво: 

ПОМ ил больных. Для этого 

становления сил ослабленных 


а . хоро 

Н ПИТ АНИЯ Мох шо 
включают мох В рацио 

га ппетит, обладает противомикробным 


8 твом. 
Р ЛяЮЩИМ.СвоиС А ой аст- 
и ранозажив з бронхиальн 
коклюше, ор отовят 


туберкулезе, 


лезнях желудк 
| Мебел Четыре столовь 


РИ ах г 
Я осах и запора 0 
2. ОН я заливают 3 


те ложки сырь 


больше свидетельств вание. 


ас сделать «белу см 


ТУБЕРКУЛЕЗ ? АСТМА ? ПОНОС ? - 
ПОМОЖЕТ ИСЛАНДСКИЙ МОХ! 


«Мы получаем все возглавлявший исследо 


«белой жизнью» 


Академик А.Иофе предложил рецепт, позволяющий 
превратить сахар-врага в сахар-друга. 

Возьмите 750 г сахарного песка (лучше превратить 
его в сахарную пудру), соедините с 200 г меда, 
растворенного в кипяченой охлажденной воде. Все пе- 
ремешайте до получения однородной массы и оставь- 
те при комнатной температуре, накрыв крышкой. В те- 


чение последующих 8 дней массу перемешивайте де- „ 


ревянной ложкой 3 раза в день. 

Под воздействием меда и воды сахароза разлага- 
ется на фруктозу и глю- =; козу. Так в домашних 
условиях вы полу- у г) чите фруктовый са- 
“222 хар, абсолютно 


_  безвредный и 
> необходимый 
нельзя кон- 
сервировать фрукты, 
но его можно употреблять 
безнаказанно даже боль- 


стаканами кипятка и кипятят еще 30 минут, охлаж- 
дают, процеживают, Отвар выпивают в течение 


дня до еды, 
Близким родственником цетрарии является мох; 


называемый у нас на тоге России ПОРЕЗНАЯ ТРА- 
ВА. или ЛАПОЧКИ. Лапочки растут и в степи, 
собирают траву весной до начала жары. 
Авторготов поделиться исландским мхом,со- 
бранным в горах Кавказа, со всеми нуждающи- 
мися. Написать можно по адресу: 400009, Волгог- 
рад - 9, д\в, Черкашину Владимиру Борисовичу. 
Вложить подписанный конверте вашим обратным 
р В. Черкашин православный 
целитель-травник. 


2 2 для вас. Им“ 


Для этого ра Р 
блюдца, положите на дн 
них - любые зерна (пшеницы, ре 
кабачков и т, п.) лишь бы семена! 


не лежалые, всхожие. 


геопатогенная зона. Если в ней стоят к 

бочий стол или кресло для отдыха, их на 
ленно переставить. У э 

Установлено, что от двух третей до т 
тых злокачественных опухолей берут св 

С 

к 


геопатогенных зонах, а длительное пре! 
них способствует активному развитию онко 

ких процессов. а т 
Юрий Андреев, народный ел 


Этот рецепт прост, доступен каждому, я испы 
на себе. 
У меня был гастрит с пониженной кислотност! 
паление слизистой оболочки желудка и двен: 
перстной кишки. Последнее время беспокоил ж 
сказали - кандидат в язвенники. Страдала бо; 


ти лет, а вылечилась травой пол-пала. _ 


15 минут. Там же остудить, затем про! 
Отвар пить теплым за 30-40 мин 

рез соломинку, чтобы не повредить эм: 
Во время лечения исключить и: 

леное, алкоголь (включая пиво). = 
На курс лечения необходимо 50-70 

зовав это количество, нужн ел 

года. При ‘запущенной болезн 

надо 100г ~ $ 


7. 00 Телеканал 
|рое утро». 
9.00 Новости. 


9.15 «Семейные Узы», 
| Где? Когда? 
11.20 Непутевые а 


10.10 Что? 
11.40 «Твинисы». 
12.00 Новости. 
12.15 «Годзилла». 


14.45 Ералаш. 
15.00 Новости. 


17.00 Большая стирка. 


1.10 Русский экстрим. 


Россия! 


Боевик. 


15.15 «Фантастическое путе- 
шествие». Приключения. 


18.00 Вечерние новости. 


5:45 Доброе утро, 
^5.50, 6.45 Внима- 


14 октября 
«Доб- 


ние, розыск! 


Вести. Саратов. 


та». Худ. фильм, 
11.00 Вести. 

11.25 Цена успеха, 
12.20 В «Городке». 
12.25 Вести недели. 


^13:30 «Плохие здесь не хо- 
Уральскими маршру- 


дят!». 
тами. 
14.00 Вести. 


весны». Сериал. 
16.45 Дежурная часть. 


5 Е 17.00 Вести. 
аА ером? *17.20 «Надежда губернии». 
:00 Время. Новые имена саратовской ис- 
21.40 «Дронго» (закл. серия). полнительской школы. 
22.45 «Время любить». 17.55 Городские подробности. 
2904 ЕА звезд. ^18.05 Проездом по уездам. 
Е гое время. ^18.20 Вести. 
0.40 На футболе. о 


18.50 Сериал «Воровка; Счас- 


тье напрокат». 


20.00 Вести. 
*20:35 Вести. Саратов. 
20.55 «Бригада». Сериал. 


Вторник, 15 октября 


6.00 Телеканал «Доб- 


рое утро». 
9.00 Новости. 
9.15 Жди меня. 


10.10 «Сердца трех». 


4-я серия. 
11.20 Фабрика звезд. 


11.35 Дисней-клуб: «Перемен- 


ка». 
12.00 Новости, 


12 15 Коломбо. «Бабочка в 


серых тонах». 

14.05 «Время любить». 

15.00 Новости. 

15.15 Док. детектив. «Черный 

передел. Дело 2002 года». 

15.50 «Дронго». 

17.00 Большая стирка. 

18.00 Вечерние новости. 

18.25 Смехопанорама. 

19.00”Семейные узы» Сериал 
20.00”Последний герой-2”. 

| 8; и белое». 


21 40 «Спецназ». «Сломанная 


) О Дольф Гитлер. Билет 
е Одну сторону». Фильм 1-й. 
23 20 Фабрика звезд. 
0.00 Ночное «Время». 

О 15 Р.Дюваллв фильме «Ста- 
аин». Часть 1-я. 
{1 25 Мистика «В темноте». 


> 


Россия! 


*5.50, 6.15, 6.45, 
ВОССИЯ|7 15, 7.45, 815 35 


Вести. Саратов. 
8.45 «Бригада». Сериал. 


9.50 «Линия защиты». Сериал. 


11.00 Вести. 
11.25 Цена успеха. 


12.25 «Комиссар Рекс». Сери- 


ал. 
*13.30 Европа сегодня. 
14.00 Вести. 

14.25 Что хочет женщина. 


15.20 «Семнадцать мгновений 


весны». Сериал. 
16.45 Дежурная часть. 
17.00 Вести. 


*17.20 Для школьников. «Неза 


тридевять земель». 
*18.00 Три желания. 
*18.20 Вести. Саратов. 


18:50:Сериал:«Воровка: Счас- 


тье напрокат». 


19:50 Спокойной ночи, малыши! 


20.00 Вести. 

*20.35 Вести, Саратов. 
20.55 Сериал «Бригада». 
22.05 «Линия защиты». 

23.20 Вести. 

23.35 «Инстинкт убийства». 
Остросюжетный фильм, 

1.25 Дорожный патруль, 


58, и Иа, 7.45, 8.15, 8.35 


8.45 «Такер: человеки его меч- 


14.25 Что хочет женщина. 
15.20 «Семнадцать мгновений 


19.50 Спокойной ночи, малыши! 


5.45 Доброе утро, 


22.05 «Линия защиты». Сери- 
ал. 

23.20 Вести. 

23.35 Культурная революция. 
0.35 Синемания, 

1.05 Дорожный патруль. 


6.00 Сегодня. 

6.05 Утро на НТВ. 
9.00 Растительная 
жизнь. 

9.35 Вы будете сме- 


ШАр 


яться! 

10.00, 12.00 Сегодня. 

10.25 Намедни. 

12:05 «Ландыш серебристый». 
Комедия. 

14.00, 15.00, 16.00, 17:00, 18.00 
Сегодня. 

14.05 Женский взгляд. 

14.40 «Она написала убий- 
ство». 

15.35 Принцип «Домино». 
16.55 «Агент национальной бе- 
зопасности». 

18.05 Внимание, розыск! 
19.00, 22.00 Сегодня. 

19.35, 23.40 «Крот». 

20.45 «Дальнобойщики». Се- 
риал. 
22.35 «Улицы разбитых фона- 
рей». 
0.50 Гордон. 


6.00 Сегодня. 

6.05 Утро на НТВ. 
8.50 «Дальнобойщи- 
ки». 

10.00, 11.00, 12.00 


Сегодня. 

10.25 Национальная безопас- 

НОСТЬ. 

11.05 Кулинарный поединок. 

12.05 «Хроника пикирующего 

бомбардировщика», Худ. 
ильм 


14.00, 15.00, 16.00, 17.00, 18:00 
Сегодня. 
14.05 Женский взгляд. 
14.40 «Она написала убий- 
ство». 
15.35 Принцип «Домино». 
17.05, 22.35 «Улицы разбитых 
фонарей». 
18.15 Преступление и наказа- 
ние, 
19.00, 22.00 Сегодня. 
19.35, 23.40 «Крот». 
20.45 «Дальнобойщики». 
0.45 Гордон. 


6.00 Настроение. 
7.00 Общественное 
мнение. 

8.50 Газетный дождь. 
9.05 «Загадочная 
женщина». 

10.00 Эти странные музеи. 
10.30 Мультфильм, 

10.40 Войди в свой дом. 


18.00 События. 
18.15 «Галактика». 
Мультсериал. 
18.40 «Звездные врата». 
19.25 Видеоклипы. 
19.35 События. Время мест- 
ное, 3 
1950 Пять минут деловой Мос- 
квы. 
20.00 «Разорванный круг». Де- 
тектив, 
22.00 События. 
22.45 Особая папка. 
23.20 Времечко. 
23.50 Петровка, 38. 
0.10 25-й час. События. 
0.30 Русский век. 
1.05 Мир вокругнас. а 
1.35 Дневник М Евразийского 
телефорума. 


7.00, 17.05 «Мир Боб- 

би». 

(бем 7.30, 16.35 «Пауэр 
рейнджерс, или Могу- 

чие рейнджеры». 

8.00, 16.05 «Жизнь с Луи». 

8.30, 15,35 «Человек-паук». 

9.00 Мир спорта глазами 

«Жиллетт». 

9.30, 13.30, 17.30 «24». 


10.45 Телемагазин. 

11.00, 14.00 События. 

11.15 Телеканал «Дата». 
12.15 Момент истины. 

13.10 Петровка, 38. 

13.30 Деловая Москва. 

14.15 «Инспектор Деррик». 
15.20 Как добиться успеха. 
15.30 Полевая почта. 

16.00 Регионы: прямая речь. 
16.30 Ток-шоу «Без правил». 
17.00«Времена не выбирают», 
18.00 События. 

18:15 «Галактика». Мультсери- 
ал: 

18.40 «Звездные врата». Сери- 
ал. 

19.25 Видеоклипы: 

19:35 События. Время мест- 
ное, 

19.50 Пять минут деловой Мос- 
квы. 

20.00 Лицом кгороду. 
21.00Великая иллюзия. 
22.00 События. 

0 


23.20 Времечко. 

23.50 Петровка, 38. 

0.10 25-Й час. События. 

0:30: беребряный диск. 

0.45 «Бесконечный мир Гер- 
берта Уэллса». 

1.40`Синий троллейбус. 

2.05 Дневник М Евразийского 
телефорума. 


9.50 «Болевой прием». Боевик. 
11.45 1/52. 

12.00 Телемагазин. 

12.30 «Яго, темная страсть». 
13.50 Черный ящик. 

14.20 «Каменская». 

17.50 Семейные страсти. 
18.55 Семь. 

19.15 Ювента-клуб. 

19.25 Два вопроса. 

19.35 Драйв. 


7.15, 12.40 


19.55 «Каменская». Сериал. дзя», | 
». 7.40 «Маугли», 
21.05 «Футурама ОМД 


21.30 «24». 
22.00 Русское чудо. 


«Киты-телохран 


По окончании — фантастичес- 8.30 «Непридум: 
й фильм «Арахнид». рии». в. 
И — «24». 9.00 «Место пре 
Франкфурт». 
6.30 Победоносный 10.40, 14.45, О, сча 
голос верующего. 11.15 «Первая вол 
7.00 «Ураганчики». 13.00 «Маугли». 


7.30 «Мумии возвра- 13.30 «Лус-Мария». 
14.30 Наши песни. | 
-15.30, 19.30, 0.30 
16.30 Комедия «М: 
18.30 «Веселая 
Твист». 2 
19.00 Всегда гото! 
20.30 Сегоднячко.. 
21.30 Фантастиче 
вик «Тень». = 
23.45 Импер 


щаются». 
8.00 «Прощение». Драма. 
10.00 «Испанская актриса для 
русского министра». Комедия. 
12.00, 17.30, 23.00 «Мэдисон». 
12.30, 18.00 «Амазонка». 
13.30 «Супермозг». Крими- 
нальная комедия. 

16.00 «Ребро Адама». Трагико- 
медия. 


7.00, 17.05 «Мир Боб- 
И». 

7.30, 16.35 «Пауэр 

— рейнджерс, или Могу- 

чие рейнджеры». 

8:00, 16.05 «Джим Баттон». 

8.30, 15.35 «Человек-паук». 

9.00 «Под углом 23 с полови- 

ной». Док. фильм. 

9.30, 13.30, 17.30 «24». 

9.50 «Арахнид». Фантастика. 

1200 Телемагазин. 

-30 «Яго, темная ст; асть». 
13.50 Футбольный т 
о «Каменская». 

А емейные страсти. 
18.55 Семь. раси 
19.15 гдеты, мама? 

19:35 Соколиная охота. 

19.55 «Каменская-2». Сериал. 
21.05 «Футурама», 1 
21.3024. 
22.00 Русское чудо. 
По окончаний 


Нью-Йорке». дия: 
По окончании я 


13.30 
6.30 Победоносный 
голос верующего. = 
7.00 «Ураганчики». | 
7.30 «Мумии возвр: 
щаются». 5 
8.00 «Под маско 


Боевик. 3 
10:00 «Найти и у 
Др 5 


12.00, 17.30, О «Мэ 
12.30, 18.00 «Амазон, 
13.30 «Прощен 
15.30 «Испанская 
для русского мин 
медия. 

19:00 «Девять яр 
нальная комедия. 
21.00 «Мозгов: 


(НЕ 


Й 


З. 
1 


порама, 


\ Нови белое». 
1.09 Время. 


40 «Спепђаз». «Сломанная 


ка зі 1 М 
очное «Время». 

валл в 

н». Часть 1-я. 

11.25 Мистика «В темноте». 


еузы» Сериал 
дний герой-2». 


Фильме «Ста- 


= 8 е РАУС 


тридевять земель», 
^18.00 Три желания. 
^18.20 Вести. Саратов. 
18.50 Сериал «Воровка. Счас- 
лье напрокат». 

_19.50 Спо йно 
о, 

9 «Линия з; 

28.20 а 


ива»; 
ИЛЫм. 
1.25 Дорожный патруль. 


Среда, 16 октября 


6.00 Телеканал «Доб- 

рое утро». 

9.00 Новости. 

9.15 «Семейные узы». 
10.10 «Сердца трех». 

5-я серия. 
11.20 Фабрика звезд. 

11.40 «Твинисы». 
12.00'Новости. 

12.15 Л.Гурченко, В.Стржель- 

чик в детективе «Преступле- 

ние». Фильм 1-й. 

13.50 Фильм «Сталин». Часть 
1-я. 

15.00 Новости. 

15.15 Док. детектив. «Дьяволь- 
ская колесница. Дело 2000 
года». 

15.50 «Спецназ». «Сломанная 
стрела». 

17.00 Большая стирка. 

18.00 Вечерние новости. 

18.20 «Семейные узы». 

19:00 Футбол. Отборочный 
матч Чемпионата Европы - 
2004. Сборная России - сбор- 
ная Албании. 

21.00 Время. 

21.40 «Спецназ». «Клинок». 
22.40 «Адольф Гитлер. Билет 

в одну сторону». Фильм 2-Й. 

23.30 Фабрика звезд. 


0.00 Ночное «Время». 
0.15 «Сталин». Часть 2-я. 
1.20 Б.Фондав романтической 


комедии «Одиночки». 

у 5.45 Доброе утро, 

х Россия! 

РОССИЯ | ^5.50, 6.15, 6.45, 
7.15, 8.15 Вести. 


ча 


Саратов. 

"7.45, 8.35 Саратов Т\ — нам 
45! 

8.45 Сериал «Бригада». 

9.50 «Линия защиты». Сериал. 
11.00 Вести. 

11.25 Цена успеха. 

12.25 «Комиссар Рекс». Сери- 
ал. 

^13.30 Спрос. 

14.00 Вести. 

14.25 Что хочет женщина. 
15.20 «Семнадцать мгновений 
весны». Сериал. 

16.45 Дежурная часть. 

17.00 Вести. 

*17.20 «Александр Сергеевич 
и другие...» Пушкинские мес- 
та глазами оператора Льва 
Михайловского. 

*17.45 Криминальный Сара- 
тов. 

*17.55 Городские подробнос- 


Четверг, 17 октября 


6.00 Телеканал «Доб- 
рое утро». 

9.00 Новости. 

9.15 «Семейные узы». 
10.10 Мисс Марпл в 


детективе «Тайна Карибского 
злива». 1-я серия. 


2 2 звезд. 
29 Фабрика ь 
35 Дисней-клуб: «Перемен 


і 


ка» 


12 


12 
| 245: Преступление». 


30 Новости. Фильм 


„А 


а ее ЗА ЧЫН - 


ние. а 
19.00, 22100 Сегодня. 
19.35, 23.40 а 


20.45 «Дальнобойщики». 
0.45 Гордон. 


7.00 Обще 
мнение. т, 
б 8:90 Газетный Дождь. 
ина А «Загадочная 
:00 Эти странные м 
10.30 Мультфильм, 6 
10.40 Войди в свой дом. 


ти, 

^18:05 Разгов 
`18.20 Вести, 
18.50 Сериал 
тье напрокат» 
19.50 Спокойной ночи, М ! 
20.00 Вести. Е 
^20.35 Вести, Саратов, 

20.55 Сериал «Бригада». 
22.05 «Линия защиты», 

23.20 Вести. 

23.35 «Гладиатор по найму». 
Детектив, 

1.20 Дорожный патруль, 

1.30 Горячая десятка. 


ор начистоту, 
Саратов. 
«Воровка. Счас- 


Профилактика. 


15.40 Принцип «До- 
МИНО». 

16.00 Сегодня. 
17.05, 22.35 «Улицы разбитых 
фонарей». 

18.15 Чистосердечное призна- 
ние. 

19.00, 22.00 Сегодня. 

19.35, 23.40 «Крот». 

20.45 «Дальнобойщики», 

0.45 Гордон. 


6.00 Настроение. 
7.00 События. Время 
местное. 

8.50 Газетный дождь. 


| м 


40 УМы чье; дурачье?» Кон- 
ихаила Задорнова 


13.40 Фильм «Сталин». Часть 
2-я. 
15.00 Новости. 
15.15 Док. детектив. «Пляска 
сатаны. Дело 2000 года, 
15.50 «Спецназ». «Клинок». 
17.00 Большая стирка. 
18.00 Вечерние новости. 
18.25 Сами с усами. 
19.00 «Семейные узы». 
20.00 Слабое звено. 
.00 Время. 
„2199 ЕЕ «Засада». 


23:85'Фабрика звезд. 


г очное «Время», 


0.15 «Сталин». Часть 3-я. 
1.25 «Однажды ты встретишь 
незнакомку». Детектив. 


5.45 Доброе утро, 
Россия! 

*5.50, 6.15, 6.45, 
оз, ИЗ 81, 


РОССИЯ 


8.35 Вести. Саратов. 
8.45 Сериал «Бригада». 
9.50 «Линия защиты». Сериал. 


гит мипут ДЕЛОВОИ 
квы. . 

20:00 Лицом к городу, 
21.00 Великая иллюзия. 
22.00 События. 

22.40 Особое мнение, ~? 
О Отдел а 
23.20 Времечко. 

23.50 Петровка, 38- 
0.10.25-й час. События. 

0.30 Серебряный диск. 

0.45 «Бесконечный мир Гер- 

ерта Уэллса». 

1.40 Синий троллейбус. 

2.05 Дневник У Евразийского 
телефорума. 


9.05 «Загадочная женщина». 
10.00 Эти странные музеи. 
10.30`Мультфильм. 

10.40 Телемагазин. 

11.00, 14.00 События. 

11.15 Телеканал «Дата». 

12.15 Игра в прятки. 

12.30 Песочные часы. 

12.55 Точка опоры. 

13.10 Петровка, 38. 

13.30 Деловая Москва. 

14.15 «Инспектор Деррик». 

15.20 Путь к себе. 

15.30 Очевидное - невероят- 
ное. 

16.00 Регионы: прямая речь. 

16.30 Ступеньки. 

17.00 «Времена невыбирают». 

18.00 События. Время москов- 
ское. 

18.15 «Галактика». Мультсери- 
ал. 

18.40 «Звездные врата». Сери- 
ал. 

19.25 Футбол губернии. 
19.35 События. Время мест- 
ное. 

19.50 Пять минут деловой Мос- 
квы. 
20.00:«За кулисами». 

21.00 «Охота на людей». 
22.00 События. 

22.40 Слушается дело. 

23.20 Времечко. 


11.00 Вести. 
11.25 Цена успеха. 

12.25 «Комиссар Рекс». 
*13.30 «Ничего, кроме джа- 


за...» Марк Айзекс (Австралия). 
14.00 Вести. 


14.25 Что хочет женщина. 
15.20 «Семнадцать мгновений 
весны». Сериал. 

16.45 Дежурная часть. 

17.00, 20.00 Вести. 

^17.20 Из первых уст. 

*17.50 Знак качества. 
^18.00'Разговор начистоту. 
^18.20 Вести. Саратов. 


1мМоС- 


ег.» «чугуреама»,„ 
21.3024. 

22.00 Русское чудо. 
По окончании — «Гер 
Нью-Йорке». Комедия. 


голос верующе 
7.00 «Ураганчики». — 
7.30 «Мумий возвра- 


щаются». Е 
8.00 «Под маской беркута», 
Боевик. 

10.00 «Найти и уничтожить». 


Драма. 


23.50 Петровка, 38. 

0.10 25-й час. События. 

0.30 Серебряный диск. 

0.45 «Бесконечный мир Гер- 
берта Уэллса». 

1.40 Синий троллейбус. 

2.05 Дневник М Евразийского 
телефорума. 


7.00, 17.05 «Мир Боб- 
би». 

7.30, 16.35 «Пауэр 
рейнджерс, или Могу- 
чие рейнджеры». 

8.00 «Джим Баттон». 

8.30 «Человек-паук». 

9.00 «Под углом 23 с полови- 
ной». Док. фильм. 

9.30 «24». 55 

9.50 «Геркулес в Нью-Йорке». 
Комедия. 

12.00 Телемагазин. 

12.30 «Яго, темная страсть». 
13.30 «24». 

13.50 Очевидец. 

14.20, 19.55 «Каменская-2». 
Сериал. 

15.35 «Человек-паук». 

16.05 «Джим Баттон». 

17.30 «24». 

17.50 Семейные страсти. 
18.55 Семь. 

19.15 Гостьв студии. 

19.35 Юридический вестник. 


(НЕ 


18.50 Сериал «Воровка. Счас- 
тье напрокат». 

19.50 Спокойной ночи, малыши! 
*20.35 Вести. Саратов. 

< ериал «Бригада». 


5 «Линия защиты». 


23 ести. 
С алуоцая в темноте». 
уд. фильм. 
2.20 Дорожный патруль. 


6:00 Сегодня. 

6.05 Утро на НТВ. 
8.50, 20.45 «Дально- 
бойщики». а 


лес в 
ле 


21.05 «Симпсо; 
21.30 «24». 


дение в хаос». х 
По окончании — «24» 


12.00, 17.30, 2 
«Мэдисон». 
12.30, 18.00 «Амазонка». Ву 
13.30 «Ипподром». Детектив. Б 
15.30 «Найти и уничтожить 
Драма. 

19.00 «Любовный напит 
№9». Романтическая ко 


Триллер. 
23.30 «Девять ярдов». Кр 
нальная комедия. 


18.30 «Веселая 
Твист». 

19.00 Пойми меня. | 
19.30 Окна. 2469 
20.30 Сегоднячко. | 
21.30 Боевик «Небесав‹ 
23.45 Империя ст 
0.30 Окна. 


10.00, 11.00, 12 
10.25 Очная 


моя». 


6.00 Настроение. 
| 7.00 События. Вре- 
Ў | мя местное. 

7.15 Футбол губер- 
НИИ. 

Газетный дождь. 

05 «Загадочная женщина». 

| 10.00 Эти странные музеи. 

| 10.30 Мультфильм. 

| 10.40 Телемагазин. 

11700, 14.00 События. 

11.15 Телеканал «Дата». 
12.20 Московское чудо. 

13.15 Квадратные метры. 


6.00 Телеканал «Доб- 
рое утро». 
] 9.00 Новости. 
9.15 «Семейные узы». 
10.10 «Тайна Кариб- 
ского залива». 2-я серия. 
11.25 Фабрика звезд. 
11.40 «Твинисы». 
12.00 Новости. 
12.15 «Преступление». Фильм 
2-й. Часть 2-я. 
13.40 Фильм «Сталин». Часть 
3-я. 
15.00 Новости. 
15 15 Док. детектив. «Баталь- 
он смерти. Дело 2002 года». 
15 50 «Спецназ». «Засада». 
17.00 Большая стирка. 
18.00 Вечерние новости. 
18.25 Человек и закон. 
19.00 «Семейные узы». 
19.50 Поле чудес. 
21.00 Время. 
21.40 Фабрика звезд. 
22.45 Боевик «Болышой удар». 
0.30 Лучшие кинотрюки года. 
2.05 Детектив «Убийство в 


5.45 Доброе утро, 
Россия! 

5.50, 6.15, 6.45, 
7.15, 8.15 Вести. 


00 Новости. 
10 Мультфильм. 


1 330 Деловая Москва, 
15 «Инспектор Деррик». 

15.20 Ново, у 

15:30 Я - мама. 

16.00 Регионы: прямая речь. 

16.30 Идущие вперед. 


22.00 События, 
22.40 Материк. 
23.20 Времечко. 
23.50 Петровка, 38. 


Со час, События. 
еребряный 
17.00 «Времена не выбирают». 0:4 на \Ев- 


18.00 События. Время МОСКОВ: 
ское. 


18.15 «Галактика», Мультсери- 


ал. 


18.40 «Звездные врата». Сери- 


ал. 
19.25 Самовар новостей. 


19.35 События. Время местное. 
19.50 Пять минут деловой Мос- 


квы. 


20.00 «За кулисами». 5-я серия. 
21.00 «Охота на людей». 5-я 


серия. 


Пятница, 18 октября 


Саратов. 


*7.45, 8.35 Саратов ТУ — нам 


45! 
8.45 Сериал «Бригада». 


9.50 «Линия защиты». Сериал. 


11.00 Вести. 

11.25 Форт Боярд. 
12.25 «Комиссар Рекс». 
*13.30 Воробей. 


*13.40 «Талант всегда зрячий». 


Поет Наталья Васюкова. 
14.00 Вести. 


14.25 Моя семья. 
5.29 Аншлаг. 
15 «Комедийный коктейль». 


Сериал. 

16.45 Дежурная часть. 
17.00 Вести. 

*17.20 Мой дом: 

*17.50 Разговор начистоту. 
*18.00 Экспромт. 


*18.20 Вести. Саратов. 
18.50Жомната смеха. 
50 Спокойной ночи, малы- 


ши! 
20.00 Вести. 
*20.35 Вести. Саратов. 


20.50 Л.Лещенкои В.Винокур в 
концертной программе «30 лет 


спустя». 
23.55 Ставка. 
0.30 «Считанные секундь». 


евик. 


бота, 19 октября 


ажженщины» 


Бо- 


Большой Лебовски». Ко- 


разийского телефорума. 
1.40 Синий троллейбус. 


7.00, 17.05 «Мир Боб- 
би». 

7.30, 16.35 «Пауэр 
=== Рейнджерс, или Могу- 
чие рейнджеры». 

8.00, 16.05 «Джим Баттон». 
8.30, 15.35 «Человек-паук». 
9.00 «Под углом 23 с полови- 
ной». Док. фильм. 

9.30, 13.30, 17.30 «24». 


2.15 Дорожный патруль. 


6.00 Сегодня. 

6.05 Утро на НТВ. 
8.50 «Дальнобойщи- 
ки». 

10.00, 11.00, 12.00 Сегодня. 
10.25 Преступление и наказа- 
ние. 

11.05 Новейшая история. 
12.05 «Земля Санникова». Худ. 
фильм. 

14.00, 15.00, 16.00, 17.00, 18.00 
Сегодня. 

14.05 Женский взгляд. 

14.35 «Она написала убий- 
ство». 

15.35 Принцип «Домино». 
17.05 «Улицы! разбитых фона- 
рей». 

18.20 Очная ставка. 

19.00, 22.00 Сегодня. 

49.35 Свобода слова. 

21.00 «Отражение». Боевик. 
23.10 Все сразу! 

23.45 «Весь этот джаз», Худ. 
фильм. 


В; 


= 6.00 Настроение. 

г] | И 7.00 События. Время 
местное. 

7.15 Самовар ново- 
стей. 
8.50 Газетный дождь: 
9.05 «Загадочная женщина». 
10.00 Эти странные музеи. 


20.50\«Бригада». Сериал. 
-00Стань звездой. 


ллз-2». Комедия. 
Оба А фильм 


5,55 «Гос 


». 3-я серия. | 


9.50 «Падение вхаос». Боевик. 


-00`«Полицейский из Бевер- 


ЬЯ из буду- 


12.00 Телемагазин. 

12.30 «Яго, темная страсть». 
13.50 Нокаут. 

14.20, 19.55 «Каменская-2». 
17.50 Семейные страсти. 
18.55 Семь. 

19.15 Геометрия красоты. 
19.35 Два вопроса. 

19.45 Говорилки. 

21.05 «Симпсоны». 

21.30 «24». 

22.00 Русское чудо. 

По окончании — боевик «Афга- 
нец-2». 

По окончании — «24», 


6.30 Победоносный 
/ | голос верующего. 
Ў | 7.00 «Ураганчики». 


10.30 Мультфильм. 
10.40 Телемагазин. 

11.00, 14.00 События. 

11.15 Телеканал «Дата». 

12.25 Отдел «Ж. 

12.55 Денежный вопрос. 

13.10, 23.50 Петровка, 38. 
13.30 Деловая Москва, 

14.15 «Инспектор Деррик». 
15.30 21-й кабинет. 

16.00 Регионы: прямая речь. 
16.30 «Легенды спорта». Нико- 
лай Андрианов. 

17.00 «Времена не выбирают». 
18.00 События. 

18.15 «Галактика». 

18.40 «Звездные врата». 

19.25 Видеоклипы. 

19.35 События. Время местное. 
19.50 Пять минут деловой Мос- 
квы. 

20.00 «За кулисами». 6-я серия. 
21.00 «Охота на людей». 6-я 
серия. 

22.00 События. 

22.40 Нашаверсия. Подгрифом 
«Секретно». 

23.20 Времечко, 

0.10 25-й час. События. 

0.30 Открытый проект. 


7.00, 17.05 «Мир Боб- 


би». 
(СЕМР 7.30, 16.35 «Пауэр 
рейнджерс, или Могу- 
чие рейнджеры». 


7.35 «Москва на все 
времена». 
8.05 Отчего, почему? 


афиша. 


9:45 Православная энциклопе- 


Я, м 
лоо Серебряный диск... 
10.25 Я - мама. 


чая я дегиа Утренний рейс. 


9.00 Универ. Кино- 


7.30 «Мумии возвращаются». 
8.00 «Ипподром». Детектив. 
10.00 «По следу маньяка». 
Триллер. 

12.00, 17.30, 23.00 «Мэдисон». 
12.30, 18.00 «Амазонка». 

13.30 «Острие власти». Трил- 
лер: 

15.30 «Письма убийцы». Трил- 
лер. 

19.00 «Супершпион». Комедия. 
21.00 «Сканирование мозга». 
Фильм ужасов. 

23.30 «Любовный напиток №9». 
Романтическая комедия. 


9.00 «Место преступ- 
ления: Франкфурт». 

10.40:0, счастливчик! 
11.15 «Первая волна». 


8.00, 16.05 «Джим Баттон». 
8.30, 15.35 «Человек-паук». 
9.00 «Под углом 23 с полови- 
ной». Док. фильм. 

9.30, 13.30, 17.30 «24». 

9.50 «Афганец-2». Боевик. 
12.00 Телемагазин. 

12.30 «Яго, темная страсть». 
13.50 Военная тайна. 

14.20, 19.55 «Каменская-2». 
Сериал. 

17.50 Семейные страсти. 
18.55 Семь. 

19.15 Ювента-клуб. 

19.25 Очевидец. 

21.05 «Симпсоны». 

21.30 «24». 

22.00 Русское чудо. 

По окончании — «Электрошок». 
Фантастика: 

По окончании — Метро. 


6.30 Победоносный 
голос верующего. 
7.00 «Ураганчики». 
7.30 «Мумии возвра- 
щаются». 
8.00 «Человек с пистолетом». 
10.00 «Сканирование мозга». 
Фильм ужасов. 
12.00, 17.30, 23.00 «Мэдисон». 
12.30, 18.00 «Амазонка». 
13.30 «Злоключения Альфре- 
да». Комедия. 
15.30 «Волшебный браслет». 
Приключения. 


9.30 «Принцесса Сиси». 
10:00 «Футурама». 
10:55 «Охотники», Док. фильм. 
12.00 Маленькая политика. 
12.45 Соколиная охота. 

13.00 «Под углом 23 с полови- 
ной», Док, фильм. 
13.30, 15.45, 0.15 «24». 


огне». Я 
18.30 «Веселая. 
Твист». 

19.00 Пойми меня. 
19.30 Окна. 

20.30 Сегоднячко. 
21.30 Драма «Время. 
ты». ў 
23.45 Империя страсти. 
0.30 Окна. 

1.25 Сегоднячко. 
2.25 «Лус-Мария». 


19.00 «Баловень удачи». Кри- 
минальная комедия. п.р 
21.00 «Письма убийцы», Прил- 
лер. ый, 
23.30 «Супершпион». Коме- 


дия. 
1.30 Музыка. = 
6.00 «Лето нашей | 
тайны». | 

6.50, 12.15 «Рэд- | 


7.15, 12.40 «Черепашки Нин- 


дзя». 
Т.40, 13.00 «Маугли». 
8.05 С новосельем! 
8.30 «Непридуманные 
рии». : 
9.00 «Место преступления: | 


Франкфурт». & 
10.40, 14.45, 3. 
чик! - 

11.15 «Первая волн 
13.30, 2.25 «Лус-1 
14.30 Наши песни. 
15.30, 19.30, 


ты». 
18.30 «Веселая 


ильм, 


любимая! 
8:55 Слово пастыря. 
9.10 Здоровье. 
10.00 Новости. 
10.10 Смак. 


ста. 
11.00 Смехопано 
рама. 
11.40 Комедия «Зайчик». 
Дисней- клуб: 


14.50 Клуб п А 
15 35 утешественников 


асть 
16:50 {8.22 Е.Петросян, Е.С- 
тепаненко, Ф.Киркоров, груп- 
па «Любэ» и другие в празд- 
ничном концерте. 

18.00 Вечерние новости. 
19.00 Кто хочет стать милли- 
онером? 

20.00 «Последний герой-2». 
21.00 Время. 

21.30 Что? Где? Когда? 

"50Ал Пачино в фильме «За- 


«= 


Воскресенье, 
7.30 Утренняя звезда. 
8.20 Армейский мага- 


7.00 Новости. 
] 7.10 Мультфильм. 
зин. 

8-45 Дисней-клуб: «Тимон и 

>. 

9.10 Дог-шоу. 

10.00 Новости. 

10.10 Непутевые заметки. 

10.30 Пока все дома. 

11.05 Властелин вкуса. 
156КВН-2002. Летний кубок. 
00 Новости. 

14.10 Умницы и умники. 

14.35 Большие родители. = 

15.05 Приключенческий 

фильм «Картуш». 

16.50 Живая природа. 

18.00 Времена. 

'9.05*Сольный концерт Мак- 


сужа Галкина. 
Ю-Братство волка». Трилз 


23.10 «Собственность дьяво- 
зал, Боевик. 
| П.20Рвальная музыка. 


6.35 «Магия черная 
и белая». ХУД. 


7.45 «Дракоша и 


звезда. 
8.20 Играй, гармонь 


10.30 Путешествия натурали- 


«Знатоки». «Без ножа 
и кастета». Дело № 218 


Фильм-сказка. 


енщины», 
174, ОЛЬШоЙ Лебовски». Ко- 
Я. 


6.20 «Зеленый ого- 
нек». Худ, фильм, 


побои) н 


8.10 «Дракоша 
компания». Детский сериал. 
259 Болотой ключ. 

. оенная программа. 
9.20 Два рояля. р 


истории». “Утиные 10:20 Сам себе режиссер. 
14.00 Новости. 9 ато к одному. 

14-10 «Чтобы помнили...» Вла- 1542 2007 Роярд. 

димир Самойлам и...» Вла Ко Клуб сенаторов. 


14520) «Возвращение 
Луки», Детектив: 
16.00 Вести. Саратов. 


^16.15 Секундомер. 
К 6.39 «Здорово живешь», 
16; «Вас приглашает опе- 


ретта». 

17.15 Призер зонального кон- 
курса «ТЭФИ — регион 2002» 
интерактивная телеигра «Мар- 
киза». 


Комната смеха. 
18.50%Бригада». Сериал: 
100 Вести. 


20.25 Зеркало. 


«Святого 


20 октября. 2. — 


компания». 

8.10 Русское лото. 

9.00 ТВ Бинго шоу. 

*9.35 «Вести. Саратов. Семь 

дней». Информационно-анали- 
„ическая программа. 
\10. 15 Утренняя почта. 

10.50 Городок. 

11.20 «Злоключения Альфре- 
да». Комедия. 

13.10 Парламентский час. 

14.00 Вести. 

14.20 Вокруг света. 

15.15 Диалоги о животных. 
46.10:Моя семья. 


$17. ФАншлаг. 


18 05«Мистер Крутой». Коме- 
иНый боевик. 


19:50 В «Городке». 


20:00 Вести недели. 
21.10 Специальный корреспон- 


) «Россия» со- 
.З5ї«Телеканал 
Ре друзей». Гала-концерт. 
.20 «Призрак». Остросюжет- 
лй фильм. 


7.15 «Голубое дере- 


20.50\«Бригада», Сериал. 
у адо звездой. 
С3'00 Полицейский из Бевер- 
идИллз-2», Комедия, ь 
<1:05Крик-3». Худ. фильм, 


› | щего». 3-я серия. 
8.00 Сегодня, 
8.05 «Кето и Котэ», 


Комедия. 


и 9.30 Путешествия натуралиста; 


10.00, 11.00 Сегодня. 


ов 05 Фарш-мажо 

© р: 

( (1.053 вартирный вопрос. 
- 1200'Сегодня. 


12.05 «Блеск и нищета Гохра- 
на». Фильм С.Сорокиной. 
13.00 Сегодня, 
13.05 «Дурман любви». Коме- 
дия. 
15.00 Сегодня. 
15.05 Своя игра. 
16.00, 17.00, 18.00, 19.00 Се- 
ГОДНЯ. 
16.25 Женский взгляд. 
17.05 Шоу Елены Степаненко. 
18.05 Фактор страха, 
19.30 «Агент национальной бе- 
зопсности». 

„20,40 «Кобра». Боевик. 

© 22.З).\Профессиональный бокс. 

<23.45 «Я люблю тебя». Эро- 

лика. 
(1.35%Любовница из Москвы». 
Омедия. 


9.20 Без рецепта, 
10.00, 11.00 Сегодня, 
10.05 Фактор страха. 
11.05 Растительная жизнь. 
411.40 Вы будете смеяться! 
12:00, 13.00, 15.00 Сегодня. 
12.05 Профессия — репортер. 
12.25 Служба спасения. 
13.05 «Рокировка в длинную 
сторону». Детектив. 
14.50 Вкусные истории. 
15.05 Своя игра. 
16.00, 17.00, 18.00'Сегодня. 
16.20, 17.05 Принцип «Домино». 
18.05 «Далекая страна». Худ. 
фильм. 
24:99 Намедни. 
<22.30*Семь». Триллер. 
“705 «Звездные врата». Сери- 


ал. 
1.55 Журнал Лиги чемпионов. 


7.10 «Москва на все 
времена». 

7.35 Отчего, почему? 
8.30 АБВГДейка. 
9.00 Мультпарад. 
9.45 Полевая почта. 

10.15 Наш сад. 

10.35 Лакомый кусочек. 

11.00 Московская неделя. 
11.30 Звезда автострады. 
11.45 «Взрослые дети». Коме- 


я: 
18.00 «Наука дальних стран- 


6.55 «Гостьяиз ‘буду- _ 


7.35 «Москва на все 
| времена», 

8.05 Отчего, почему? 
9:00. Универ. Кино- 


афиша, 
9,45 Православная энциклопе- 
т | 


1025 Яма ЫЙ диск. 
1 
1 


1.15 Горо, 
1.50` ФИЛЕ 
м 


то 


собрание. 
ильм-сказка «НА зла 
крыльце сидели, .» 
емпионат Росс 
ею. ЦСКА - «Спартака, и 
чевидное - невероятн. 
16:05 «Жюли Леско». Зе 
18.00 Универ. Киноафиша. 
18.35 Общественное мнение. 
15 Великая ИЛЛЮЗИЯ. 
9.05?«Максим Перепелица». 
Комедия. 
21.00 Постскриптум. 
22.05 «Невольный свидетель». 
Детектив. 
0.10 События. 
0.25 Хорошо, БЫков. 
0.40 Мода поп-ѕїор. 
1.10 Церемония вручения пре- 
мии Станиславского. 
Е 8.15 Вгостяху Тофика. 
8.30 «Ферма чудища». 
9.00 «Кот по имени Ик». 


7.15 «Похищенный». 
Семейное кино. 


ствий». Дмитрий Хворостовс- 
кии. 
14.00 События. 
4:%5,«Алфавит». Телеигра. 

14.55,.21-й кабинет. 
15:25 «Удивительный мир жи- 
вОТНЫХ». 
15.50 Мультфильм. 
16.15 Репортер. 
16.30 Детектив-шоу. 
17.15 «Чисто английское убий- 
СТВО», 
19.05 Премьера. «Клуб ворчу- 
нов». 
20.00 Момент истины. 
21.05 «Один и без оружия». Де- 
тектив. 
22.45 События. 
22.55 Чемпионат мира по шос- 
сейно-кольцевым мотогонкам. 
Гран-при Австралии. 
0.05 Деликатесы. 
0:40 Серебряный диск. 
(в 8.15 Семь. 

8.30 «Ферма чудища». 
9.00 «Кот по имени Ик». 
9.30 «Принцесса Сиси». 
10.00 «Симпсоны». 
10.55 «Дикая планета». Док. 


7.15 «Похищенный». 
Семейное кино. 


фильм: 
11.55 «24 часа». Сериал: 
13.00 Военнаятайна. 


:00 События, Утренний рейс. С16.007 


9.30 «Принцесса Сиси». 
10.00 «Футурама». 


12.00 Маленькая политика. _ 
12.45 Соколиная охота. 
13.00 «Под углом 23 с пол 
3.30, 154. 916 «оды 
Контрабанда». 
акая профессия. 
16.30 «У нас все дома». 
17.05 Мультсериал. 
17.30 «Вуншпунш». 
18.00 Семейное кино. «Похи- 
щенный». 

19.00 Семь. 

19:05 Найди свою территорию. 
19.30 «24 часа». Сериал. 


20.30 Черный ящик. 
«Секретные материалы». 
22 «Снайпер в городе». 


1.10 Найди свою территорию. 

7.30 «Ураганчики». 
8.30 «Капитан Симиам и кос- 
9.30 «Мистер Бамп». 


1.35 Музпрограмма. 

8.00 «Мери-Кейт и 
мические обезьяны». 
10.00 «Волшебный браслет». 


ер. 
0.35 Последний холостяк. 
7.00 «Рекс». 
Эшли — суперагенты». 
9.00 «Эволюция». 
Приключения. 


13.30 «24». 

13.50 Лотерея «АвтоВАЗа». 
14.00 «Миллион в брачной кор- 
зине». Комедия. 

16.00 Где ты, мама? 

16.30 «Вовочка». 

17.05 «Непобедимый Спайдер- 
мен». Мультсериал. 

17.30 «Вуншпунш». 

18.00 «Одиссея». Семейное 
кино. 


3. оседи. | 
19.30*Миссис Даутфайр». Ко- 
(22:30 «Человек, которого не 


. Комедия. 
1.055 «24». 
1.25 «Секретные материалы». 


2.25 Музканал. 
7.30 «Ураганчики». 
8.00 «Мери-Кейт‘и 
Эшли — суперагенты». 
8.30 «Капитан Симиам и кос- 
мические обезьяны». 
9.00 «Эволюция». 
9.30 «Мистер Бамп». 
10.00 «Злоключения! Аль 
да». Комедия — — Е 
12.30, 18.00 «Остров с 


6.30 Жизнь в слове. 
7.00 «Рекс». 


10.55 «Охотники». Док. фильм. 


ови 


следователь» 
9.30 «Непри 
ные истории». 
10.00 «Путешествия с Е 
нальным Географически 
ществом». Е г 
11.00 «Час Дискавери». Е 
12.05 «Веселая семейка Твист». 
12.30 «Первая волна». 
13.30 Пойми меня. 
14.00 Спортивный каг 
17.30, 3.00 Диагноз: 
18.30 Веда годов к 
19.00 «Боб и Маргарет». _ 
19.30, 2.30 Игра с Фоменко 
20.00 Старые «Куклы» о гла 
ном. 

20.30 Большая терка, 
21.30 «Семнадцать мгновений 
Е. Р 


вик. : 
17.30 «Истории о привиден! 
ях». 

19.00 «Золушка». Сказка. | 
21.00 «Лучшие времена» 


медия. 
23.30 «Щупальца». 
сов 


ужасов. 
1.30 Музыка. 


Уникальное исследование закончили российские ученые: разработал т 
ине. 


и мегоды 


чного оп 


селения энергетики человека. А это много дает медиці 


ая пара может прийти в Санкт-Петер- 


только ей. Скажем, теперь влюбленн 


езидента РФ, 


бургский ин биологических систем при администрации Пр 


— так называемая ГРВ-камера, и 


где находится единственный в мире прибор 


і ом. В 


специалисты оп елят, не является ли один из них энергетическим вампир 


таком чае надо хорошенько подумать. прежде чем.подавать заявление в загс. 


Легенды и предания о вампирах, 
упырях, вурдалаках родились не на 
пустом месте. С седой древности 
замечено, что при общении с некоторыми 
людьми человек теряет силы — у него 
появляется вялость, сонливость. плохое 
настроение. Сам же виновник такого со- 
стояния как бы ощущает прилив 
оптимизма. Древние дали этому лежа- 
щее на поверхности объяснение: 
монстры подпитываются кровью своих 
жертв. Разумеется, материалисти- 
ческая наука с презрительной усмеш- 
кой отнесла это в разряд невежествен- 
ных выдумок. И в тот же разряд 
отнесла поначалу откровения экс- 
трасенсов о неких энергоинформа- 
ционных полях, окутывающих каж- 
дого человека, воздействуя на кото- 
рые можно корректировать работу 
его организма. И лишь недавно науке 
пришлось признать: да, вампиры 
существуют, но подпитываются не 
кровью, а чужой энергией. И встреча 
с ними реальна и опасна. Теперь это 
явление изучают физики и медики, 
присвоив ему научный термин — «па- 
тологическое нарушение внешних 
обменов». Под этим ничего не говоря- 
шим непосвященному названием 
скрываются все те же энергоинфор- 


манионные поля. 

Нетолько материальная пища входит 
в «рацион питания» человека, обеспе- 
чивая его существование. Он живет в 


окружаю- 
5 космосом, 
‹ иван, огромным количеством 


информаини о процессах, происходящих 


я попучая оттула 


2 а Кг” УГ] 


биоэлектрографии: облучая человека 
электромагнитными волнами, они 
стимулируют электронные и оптические 
поля, сопровождающие работу 
организма, получают на экране 
уникального прибора их структуру, 
сумели ее расшифровать и измерить 
параметры. Иными словами, могут дос- 

конально исследовать состояние 
энергетического поля 
человека и 
видеть, 


оно меняется в зависимости от различ- 
ных факторов. Е Р 
Одно из направлении исследовании 
этого коллектива, возглавляемого 
профессором Константином Корот- 
ковым, — изучение групп людей, когда 

они находятся в рабочей или вемайно 
обстаповке, встречаются на праздне- 
ствах, спектаклях или деловых меро- 
приятиях, Иной раз человек возвра- 
" 2 моту М 

шается с праздничного вечера В плохо 


Наука признала, энергетически 


вампиры существуют! 


ведьмы, нападающие на бедные жертвы внутренних энергетических процессов 
ивысасывающие изних жизненные силы. самого объекта. И начи-нается до конца 
Как правило, это совершенно нор- еще не изученное наукой явление. 
мальныелюди, живущие обыкновенной переток энергии от одного объекта Е 
жизнью и не подозревающие о таких другому: Таким образом, этот взаимный 
своих качествах. Более того, в энергетический резонанс, когда одного 
большинстве случаев они забирают человека тянет к другому, потому что 
энергетику не у всех окружающих, а это полезно для его организма, 
лишь у определенных категорий людей, совершенно естественен, здесь нет 
ккоторым чувствуют самим непонятное никакой мистики. Подтверждением 
влечение. Своего рода этого служит хотя быто, что когда семьи, 
родство душ. И стара- о которой я рассказываю, наконец 
ются как можно чаще распалась, мужчина перестал болеть. 
быть рядом сними. Порой Специалисты-медики считают, что 
это проявляется в семьях. энергетический вампиризм — это б0- 
Ученые рассказали лезнь. У страдающих ею вследствие ка- 
мне историю одной пи- ких-то физиологических или психологи- 
терской семьи, в которой ‘ческих нарушений заблокированы ин- 
муж постоянно болел. формационно-энергетические каналы, 
То одна напасть на него покоторым они должны получать энер- 
обрушивалась, то другая. АА гию из окружающей среды, поэтому, 
жена у него, наоборот, очень чтобы существовать, приходится 
энергичная, активная жен- высасывать ее из окружающих. Однако 
щина. И мужа любила, заботилась о нем, мой собеседник увидел в этом явлении и 
постоянно старалась быть рядом, никуда другую сторону. ВЕ. < 
от себя не отпускала. «Я бы не стал употреблять 
Оченьей хорошо былос НИМ. Ученые «вампиризм», —говорит Конс 
замерили поле этих людей, сначала у оргиевич. — Оно слишком 
каждого по отдельности, а потом, имеетслишком негативный 
когда они оыли вместе, и совершенно иотносится к больным люл 
точно установили, что жена как бы вых— это необходимы 
отсасывает энергетику своего спутника кой. И чтобы 
жизни, И нашлиэтому физическое объяс- негативный 
нение. Здесь происходит взаимо- п вр: люб 
действие энергетических полей, когда род л і 
полеодного`человека накладывается ња ходиться в мх поле. ото 
поле другого и отбирает его энергию. обходимоэнертетический. 
Конечно, величина этих полей мизерная, 
только особоточными приборами можно 
се замерить. И в обычном состоянии 


р 


рается на дискот 


СОСО дт д е узе! га ая ЕА. ОЧЕН ВИ оо м 


эх мазсриальная пища входит 
А питания» человека, обеспе- 
‘чивая его существование. Он живет в 
оян) ом. взаимодействии с окружаю- 

средой, в том числе с космосом, 


С р го процессах, происходящих 
в его организме, и получая оттуда 
энергию. Мы сегодня уже способны 
«вклиниться» в эту информационно- 


а Зы ССЕЗЗЭВАЧРАДЕДДА 


этого коллектива, возглавляемого 
профессором Константином Корот" 
ковым, — изучение групп людей, когда 
они находятся в рабочей или семейной 
обстановке, встречаются на праздне- 
ствах, спектаклях или деловых меро- 
приятиях. Иной раз человек возв 
щается с праздничного вечера в о. 
настроении, с головной болью о 
У А 


2 -%+Ваетонергетику своего спутника 
жизни. И нашли этому физическое объяс- 
нение. Здесь происходит взаимо- 
действие энергетических полей, когда 
поле одного человек 
поле другого и отбирает его энергию 
Конечно, величина этих полей мизерная; 
только особо точными приборами можно 
се замерить. И в обычном состоянии 
никак друг на друга влиять они не могут. 


анакла ет 


необходим молод 
рается на дискотек: 
вых мероприятиях. Дал 
дежи: люди влюбом возр: 


энергетическую связь. почерпнув оттуда 
немало интересного и полезного. 

Это и осуществили в Институте 
биологических систем, пользуясь. как 
назвали сами ученые. методом 


вроде бы не было. Ап 
оказался некто. з 
гетику. Таких люде 
тическими вампирами. 

Это отнюдь незлобные колдуны или 


силенный, хотя никаких причин к этому 


росто рядом 
абравший его энер- 
Ии называют энерге- 


резонанса: 


Но есть в физике и биологии понятие 
когда даже мизерная 
энергетическая волна совпадает с 
собственными колебаниями биоло- 
гического объекта, то ее воздействие 
многократно усиливается за счет 


ствуют потребность собирая 
не подозревая, что толкает их: 


кой. Потому что это — основа жи 
Альберт Вал 


Редкие 
обощи 


Брокколи называют еще спаржевой капустой. По 
содержанию витаминов и микроэлементов она 
превосходит всех своих собратьев. В пищу 
используются как нераспустившиеся соцветия — 
головка (как у цветной капусты). так и все 
остальные части растения, кроме корня. 

Брокколи — легко усвояемый диетический 
продукт. Считается целебным растением, обладает 
антисклеротическими свойствами, ее рекомендуют 
употреблять для предупреждения сердечно- 
сосудистых заболевании и нервных расстройств. 

Брокколи менее прихотлива и более скороспела 
в сравнении с обычной цветной капустой, удается 
на различных почвах. 

Брокколи — скороспелое растение, поэтому вы- 
севать ее можно в несколько сроков за один сезон. 

При выращивании рассадой семена высевают в ящи- 
ки с плодородной землей на расстоянии > см друг от 
| друга за месяц до высадки в грунт. 


Посадите 


Не едали вы брокколи 


сразу, коли 


Высаживают рассаду на под- 
готовленные грядки скомомзем- 
ли, когда у растений появится / 


4-5 листочков. Расстояние ме- жду 
растениями желательно уста- навли- 
вать не менее 50 см, т.к. при & загущен- 


ных посадках урожай сни- (| ‚’ жается, го- 
ловки формируются мень- =% ших размеров. 

При выборе грядок следует учитывать, что 
брокколи — светолюбивое растение. 

Головки брокколи лучше срезать молодыми, не 
увлекаясь гигантоманией, при этом ускоряется 
образование новых головок и общий урожай увели- 
чивается. 

Даже в холодильнике их нельзя хранить больше 
недели, они становятся вялыми. В замороженном 
виде капуста брокколи хорошо сохраняется, не ут- 
рачивая своих пищевых качеств, что позволяет упот- 
реблять ее в пищу в течение всего года. 


у 


Нельзя запаздывать! 


Как недозревшая, таки перезревшая продукция хра- 
нится плохо. У недозревших картофеля, овощей и пло- 
‘лов низкие товарные качества и пищевая ценность. 
бранные в незрелом состоянии, даже после 
одержат меньше сухих веществ, чем со- 
‚вшей продукции непрочные покровные 
о повреждается при уборке, транспор- 


тировке и сортировании, быстро увядает при хранении, 
сильно поражается болезнями. 
жх ж ж 

Нельзя запаздывать с уборкой картофеля, так как 
при этом возможно переохлаждение или подморажи- 
вание продукции или снижение ее лежкости. При позд- 
ней уборке возрастает повреждаемость продукции. При 
снижении температуры почвы от 13-15 до 7-8 градусов 


Стань неотразимой! 


Советы польской журналистки 
Барбары Гавроньской 


Если хочешь быть неотразимой, улыбайся! Крик, 
злоба уничтожают красоту. В спокойных, доброже- 
лательных отношениях со всеми окружающими — за- 
лог твоей неотразимости. 

Один день или вечер в неделю полностью посвяти 
себе. Сходи к парикмахеру или косметичке, в конце 
концов дома сделай маску для лица и шеи. Культивируй 
в себе привычку ухаживать за телом с юных лет, тогда 
ты в любом возрасте будешь очаровательна. 

Стиль твоей домашней одежды — это опрятность и 
удобство. Близкие оценят в этом случае твой прекрас- 
ный вид, и отсюда — твое хорошее настроение. 

Умей пользоваться макияжем. У нас ни одна жен- 
щина не позволит себе выйти из дома без косметики. 
Но Боже упаси, чтобы она «кричала». Днем макияж 
легкий, в светлых тонах, иначе ты будешь выглядеть 
старше своих лет. Придерживайся принципа: не вы- 
деляй на лице ярко сразу глаза и губы. Сделай акцент 
на чем-нибудь одном. т: 

Вовлекай в домашние дела мужа и детей. Вместе 
сделанная работа сдружит вас, а ты не устанешь, | 


=== 


число поврежденных клубней увеличивается в 3= 
ххх 3 

При хранении перезревший картофель ү 
стает, перезревшие корнеплоды и кап) 
трескиваются: У перезревшего чеснока г 
рушаются общие чешуи луковиц и зу 
деляются от донца, что отри 
товарных качествах и сохран 
зревшие яблоки поража 
стройствами, срок хр 


< асюк» 


«Разобъешь яйцо, а на желтке какое-то красно- 
коричневое пятнышко. Можно ли использовать та- 
кнеяйца в пищу?» 

Вот что на этот счет говорят специалисты. 

Яйца, полученные от птицы, неблаго- 
лучной по туберкулезу, используют в 


«выливка» - част ичное смешивание желтка с бел- 


ком без порочащего запаха; 


«присушка» - присыханиек подскорлупным обо- 
лочкам желтка, 
по- Такие:яйца используются в общественном пита- 
нии. = 


хлебопекарной промышленности. Их / й К техническому браку относят 
добавляют в тесто, из которого вы- ИЯ (уу яйца стакими пороками: 

пекают мелкие штучные изделия. / / (0) «красюк» - полное смешивание 
"Яйца снебольшим красным пят- Ј й ( - У желтка с белком: 


нышком можно использовать 
для выпечки. 

Яйца, имеющие пороки, 
подразделяют на пищевые непол- 
ноценные и технический брак. 

К пищевым неполноценным отно- 
сят яйца со следующими пороками: 

«усушка» - воздушная камера меньше обыч- 
ной; 

«насечка», «мятый бок» - нарушение целостности 
скорлупы без признака течи; 

«запашистые» - яйца с посторонним, легко улету- 
чивающимся запахом; 


«кровяное кольцо» -развитие 
ИИ зародыша, появление кровенос- 
ных сосудов; 

«большое пятно» - наличие непод- 

вижных пятен под скорлупой, общий 

размер которых более 1/8 поверхности 

скорлупы; 

«тумак» - яйцо с непросвечивающимся со- 
держимым. 

Технический брак обычно возвращают на завод 
для технической утилизации либо после обработки ис- 
пользуют в корм скоту. 

Подготовила И. Петровская. 


«Готовим на 


Баклажаны, 
консервированные с 
лимонами 


На 10 банок емкостью 0,5 л — свежие баклажаны 
4 кг, растительное масло 500 г, зелень петрушки 150 
г, лимоны 2,5 шт. 
Баклажаны подготовить, нарезать кружки толщи- 
ной 1.5-2 см. Затем их посыпать солью (из расчета 60 
5 29 
г соли 1 кг баклажанов) и выдержать №Ю-15.мин для 
удаления горечи. Затем массу плодов промыть холод- 
ной водой и дать воде стечь. 


Е ен о ЖИ. 


Салат «Зимний» 


Репчатый лук 2 кг, болгарский перец 2 кг, помидо- 
ры 4-5 кг, морковь 2 кг, растительное масло (жареное) 
е8 очистить, нашинковать и обжарить до золоти- 
стого цвета с половиной нормы масла. ИОрКОЕЕ т 
тереть на крупной терке, обжарить отдельно с ра 
шимся растительным маслом. Помидоры про 
ЕОс2 мясорубку. Болгарский перец нашинковать. 
вы. лу 5 с морковью, добавить томатную 
массу ий перен, перемешать, посолить по 
вкусу. лобавить зелень петрушки. Варить 2-3 часа. 
Можно добавить чеснок и горький перец. 


для еды не годится 


Если еще много \ 
овощей 6 закромах 


28; = 


727 Ш _ => 
Кабачки жареные с 
сыром и лимоном 


Кабачки (если молодые, тоне очищая) нарезать кру-. 
жочками толщиной около сантиметра. 


а 
иму _- 
3% д8 41 ным молотым перцем, натертым на мелкой терке чер- 


Муку смешать по вкусу с солью, красным и чер- | 


ствым сыром. На лист пергаментной бумаги насыпать 
тонким слоем подготовленную муку и обвалятьв ней = 
подготовленные кабачки. 

На сковороде хорошо разогреть растительное мас- 
ло и обжарить в нем запанированные кабачки на силь- 
ном огне до готовности. и. 

Лук нарезать полукольцами, спассеровать в сли- 
вочном или растительном масле до золотистого цвета. 
(лук можно также запанировать в муке). а 

Небольшие красные помидоры разрезать попол: 
посолить, поперчить и также обжарить в масле. А 


по краям блюда обжаренные помидоры и до 


Подавая на стол, горячие кабачки уложить го 
на середину блюда, сверху положить кольца 


лимон: - 


сметанх 


АА 


ельным маслом. Помидоры пропустить 


Ш 7 аавекыйцерец нашинковать. 
соединить с морковью, добавить томатную 


массу и болгарский перец, перемешать, посолить по 
вкусу, добавить зелень петрушки. Варить 2-3 часа 
Можно добавить чеснок и горький перец. 


ь кипящим соусом и зака- 
нки на 3 часа. 


Помидоры томленые 
маринованные 


У зеленых или бурых томатов обрезать плодо- 
° НОЖКИ, СЛОЖИТЬ В эмалированную кастрюлю, залить 
кипятком, укутать на 1-2 часа. 

| Приготовить маринад: прокипятить 6,5 

| ВОДЫ, положить 200 г соли, 300 г сахара, вли 
_ 9-процентного уксуса. 

Е Опустить в маринад пропущенные через мясоруб- 

Ў 5 4 шт. болгарского красного перца, 4 шт. горького 

Ў гасного перца, 2 головки чеснока, 3 шт. моркови. 

Прокипятить 10-15 минут. Этого маринада хватает 

| ва5-бтрехлитровых банок. Помидоры сложить в сте- 

> рилизованные горячие банки, залить кипящим ма- 

ринадом, закатать и укутать. 


литров 
гь 500 г 


Баклажаны «Пикантные» 


Баклажаны, болгарский перец, чеснок, уксус, | 
соль, растительное масло. | 
Баклажаны вымыть и нарезать дольками в дли- 
ну, обжарить на растительном масле до 
полуготовности. Перец очистить от семян и наре- 
зать тонкой соломкой. Чеснок потолочь или мел- 
ко нашинковать. | 
Теперь в глубокое блюдо укладывать слоями: 
Г ы, перец, чеснок, слегка посолить, соры, 
нуть уксусом, еще раз уложить слои в том же по 
еи так лалее, чтобы получились два-три «эта- 
‚ Послелний слой — баклажаны. 


УМИ А Аа 


ауу ААА И 
4 кг, растительное масло 500 г, зелень петрушки 150 
г, лимоны 2,5 шт. 

„Баклажаны подготовить, нарезать кружки толщи- 
НОЙ 1,5-2 ем. Затем их посыпать солью (из расчета 60 
г соли | кг баклажанов) и выдержать 10-15 мин для 
Удаления горечи. Затем массу плодов промыть холод- 
НОЙ водой и дать воде стечь. 

Растительное масло прокалить до появления бе- 
лого дыма и в нем обжарить с двух сторон кружочки 
баклажанов. Зелень петрушки вымыть и мелко из- 
мельчить. Лимоны вымытьи нарезать на тонкие кру- 
жочки. 

В подогретые банки уложить теплые обжаренные 
кружочки баклажанов, переслаивая их зеленью пет- 
рушки и ломтиками лимонов, сверху залить прока- 
ленным и охлажденным растительным маслом. Уро- 
вень растительного масла должен быть на 2 см ниже 
верха горловины банки. 

Банки накрыть крышками и стерилизовать: банки 
емкостью 0,5 л—90 мин., 1л— 110 мин., затем гер- 
метично укупорить, перевернуть вверх дном и в та- 
ком состоянии охлаждать. 


Салат «Датский» 


Макароны 200 г, огуречный рассол 1/3 чаш- 
| ки, свежий огурец 1 шт., растительное масло 4 
столовые ложки, перец, вареное мясо (телятина или 
говядина) 2-3 ломтика, консервированный зеле- 
| ный горошек 150 г, красный сладкий перец 1 шт., 
майонез 4 столовые ложки, горчица 2 столовые 
ложки. 

Макароны сварите так, чтобы они были не 
слишком мягкими, промойте холодной водой и по- 
дождите, пока вода стечет. Огуречный рассол сме- 
шайте с растительным маслом и перцем, получен- 
ным соусом залейте макароны. Д 

Мясо нарежьте мелкими кубиками. Зеленый 
горошек 5 минут потушите под крышкой. Крас- 
ный перец и огурец нарежьте кубиками. Смешайте 


все компоненты. З 
В майонез добавьте горчицу, перемешайте и 


залейте салат. Тщательно перемешайте и при- 


правьте. 


лук можно также запанировать 
Небольшие красные помид. 
посолить, поперчить и также об. 


на середину блюда, сверху поло 
по краям блюда обжар 
лимона. К кабачкам пода 


Помидоры, 
фаршированные яйцами 


6 шт. помидоров. Для начинки: 3 яйца, 1 ст. ложка 
зелени укропа, 2 ст. ложки сметаны, соль. Б 

У небольших твердых помидоров срезать “кры- 
шечки”, вынуть сердцевину и перевернуть отверсти- 
ем вниз, чтобы вытек сок. 

Сваренные вкрутую яйца нарезать кубиками и за- | 
мешать в сметану, к которой добавлены соль и ук- | 
роп. Полые томаты изнутри посыпать солью и начи- | 
нить яичной массой. Закрыть “крышечкой”. 

Выложить на блюдо и украсить мелко нарублен- | 
ной зеленью укропа или петрушки. р Е 


Цыпленок с грибами 


200 гмяса цыпленка, 200 г маринованных грибов, 
200 г макарон, 150 г свежих помидоров, 3 яйца, 250 г 
майонеза, черный молотый перец, петрушка, соль. 

Отваренные филе цыпленка, макароны, а также 
сельдерей, маринованные грибы и свежие помидоры 
нарезать ломтиками. Мелко порубить зелень _ 
петрушки и яйца, сваренные вкрутую. Все смешать, | 
заправить черным перцем и солью по вкусу. Выложить 
всалатник, залить майонезом и украсить кружочками Е 
свежих помидоров. с. 


Бобы со свеклой. 


2 стакана бобов, 2-3 свеклы среднего размера, 
луковицы, 5-6 ст. ложек растительного масла, 
перец, лавровый лист по вкусу, зелень. 

Бобы замочить в воде, очистить, положить. 
щую воду и отварить. Затем откинуть на 
дать воде стечь. " 

Отварить свеклу или запечь ее в духовом ш 
Очистить, нарезать кубиками и залить огу ре 
(можно капустным) рассолом, дать не 
Слить рассол. 

Мелко нашинковать лук, слегка. 
стительном масле, выложить на г 
шанные со свеклой. Сверху по 
добавить лавровый лист и в 
бобы украсить мелк 


сэ) В 


По горизонтали: 
7. Духовное звание в х 
вилегированный пехотине 
друг. 13. Настольная игра 
расположен г. Псков. 17. Фр 
Матисс». 21. Прежде: поздняя трапеза, ужин. 24. Крупная ящерица 
Й пис: автор романа «Небо и 


ристианской церкви. 10. Род попугая. 11. При- 
ц всултанской Турции. 12. Близкий приятель, 
· 14. Союз, объединение. 15. Рек 


земля». 29. Декабрист, подполковник, 
Сушеные абрикосы. 31. Остров на юге Дании. 32. Действующее лицо 


драмы М. Лермонтова «Маскарад». 33. В греческой мифологии: злой 
Минерал, тяжелый шпат. 36. Хирурги- 


пес, охранявший вход в ад. 34. 

ческий инструмент, предшественник скальпеля. 37. Цирковой манеж. 
38. Затычка, пробка. 41. Низшая степень окисления элемента. 44. Взрыв- 
чатое вещество. 48. За рубежом: небольшой ресторан с эстрадой. 49. 
Суточный пищевой паек. 50. Оперетта И. Кальмана. 51. Пустые пчели- 
ные соты. 52. Территориальная единица в Швейцарии. 53. Черепаха в 
сказке А. Толстого «Золотой ключик». 


По вертикали: 

1. Город в Московской области. 2. Сельдяной кит. 3. Часть туши. 4. 
Стихотворение Э. По (1831 ). 5. Буддийский храм. 6. Передвижной цирк. 
8. Часть пестика цветка. 9. Скульптура. 16. Мужское имя. 18. Веще- 
ство, применяемое для химических анализов. 19. Спортивная команд- 

е, этюд для 


ная игра. 20. Провинция на севере Испании. 21. Упражнени 
пения. 22. Рукоятка инструмента. 23. Упадокв развитии, движение на- 
зад. 24. В поэзии трубадуров: утренняя песня. 25. В царской армии: 
военный из частей легкой кавалерии. 26. Один из организаторов борь- 
бы русского народа против польской ин гервенции начала ХҮП в. 27. 
Действующее лицо оперетты Ю. Милютина «Поцелуй Чаниты». 35: 
Овощ. 39. Русский флотоводец, адмирал, один из создателей Черно- 
морского флота. 40. Ледокол Арктического флота, бывший «Свя т 
42. Особенности выговора, своеобразия в произношении. 43. Разно 
видность химического элемента. 44. Прения, обсуждение вопроса. 45. 


Месяц. 46. Суждение, взгляд, точка зрении. 47. Город в Литве. 
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ИИТЬ/ ОТРЫЖКА И РА 


5 Сидит де 
Маленький графин. 10. У всех ротик на замок, не сдается лишь... 1 


№, 72 
Га! рер езт дезе Гн о С рар Иии 


Г Е м | 


Е 


ка). 6. Сто одёжек и все без. 


ма 


ого изонтали: У 
Погориз евица, а коса на улице (загад 


в 
тст ен 
юани о 
н иаи кс 
осе оо 
отон 
ви 
вам 
о н 
к 


с ПАУ |З [А №л А 
Рд ін юјАНІС] 
1 к 


Сидят два работяги, пьют пиво, разговаривают: 
_ Ты знаешь, кому я больше всего завидую? 


-Кому? рыесмотрят телепередачу «Дорожный патруль». он решается обмануть еврея, опять отр 
- Датому врачу из ЦКБ, который клизмы ставит. аат бапа; 
-? — Козырноесало. 
- Ты понимаешь, страдает весь народ, а душу от- -Папа, а что тебе сегодня снилось? Еврей: 
‘вести может только он. - Эх, сынок, тебе до этого еще спать да спать... — Мое... 


По горизонтали: 
5. Сидит девица, а коса на улице С 
Маленький графин: 10. У всех ротикна замок, не сдает 


Папу спрашивает Гога: «Где, скажи, Р д 
го фарфора. 17. Мчусь из школы со всех ног: бабушка печеёт ... . 


щий напиток. 24. Зеленый покров земли. 25. Струнный 
Праздничное украшение стола. 27. Большое застолье. 
двенадцать .... 

По вертикали: 

1. Томат — «сеньор». 


понравился, ну, а по телефо- 
ну 234-45-68 после 20.00 мо- 
жет позвонить тот, кому по- 
нравилась студентка Катя». 


— Сало. 
к Еврей отрезает ломтик хлеба, кладет на сто 
ЕслиГИБДДешник не желает брать ваших денег, — Козырный хлеб. 


улыбн итесь и переда Ите привет всем знакомым, кото- 


$ \. 

одёжек и все без за‹ 

ваг а „тЫ Са пс к 

Й 2 16.Родина бело-гол ого русско- < 
одилась йога» * 16. Род И ЗОНЕ 

музыкальный инструмент. 26. 

29. Летний суп. 30. Сервизна — 


(загадка). 


2. Чувство обязательности. 3. Вид сала. 4. Что за в 
ва? 7. Столица Греции. 8. Что такое смоква? 11. «Княжеская» ягода. Е оса 
щее уважение. 14. Большая посудина. 15. Сладкий итягучий ... . 20. ева 
ягода. 21. Женское украшение. 22. Такая вкусная селедочка. 23. Морская р 5 


27. Часть Будапешта. 28. Река в Польше. 


ОТВЕТЫ НА КРОССВОРД ДЛЯ ДЕТЕЙ № 39 


По горизонтали: 
5. «Морозко». 6. Комитет. 8. Автомотошоу. 10. Вахта. 11. Наина. 12. Со- 


кол. 14. Белка. 15. Ведро. 17. Трава. 20. Олуша. 22. Метро. 23. Александ- 
рит. 24. Куранты. 25. «Теремок». | 
По вертикали: - 
1. Молитва. 2. Скатка. 3. Коршун. 4. Великан. 7. Моток. 8. Архитектура; а | 
Университет. 12. Старт. 13. Лавка. 16. Колотун. 18. Арбат. 19- Потолок. 21. | 
Алеуты. 22. Муррей. | 


Зимние игры «Что? Где? 
Когда?» Ведущий: «Третий А 
раунд. Вопрос от студент- некдоты 
ки Кати из Зеленограда. Вя; у БЕ: м А к 
осмоне нае у дут в поезде хохол и еврей. У хохла кусок сала; Я 
І АЯР, еврея — кусок хлеба. Сало без хлеба не идет, даи 
нас есть ве фотография. А еб без сала тоже, а делиться никто не хочет. ВОИ 
для телезрителей напоми- 2. БИЕ я И: ®- 
наю: по телефону 555-55-51 в" говоре хору ; Б 
звонят те, кому понравился 67 Слушай Ще и" вы 4 
вопрос, потелефону 555-55- 75 Да К Сарт ВСЮ - $ 
52 звонят те, кому вопросне 29 и ай о 
—А как это? 


— Будем резать ломтиками, вместо карт. 
Наэтом договорились. Ў 
Хохол отрезает ломтик сала, кладет на стол: › 


Кладет сало на хлеб и ест. Хохлу тоже хоче 


Домашний адвокат отвечает 
а вопросы читателей: если 
ена выгнала из дому... Право- 
лавная школа. 

Целебные растения и рак. Чага 
есенняя, молодая, с живого де- 
ева. Чеснок и желто-зеленые 
ищевые растения. К 

Телепрограмма на аА 
ую неделю — 8 каналов. 5 


р?) 


Начало осени — начало но- 
ого цветника. Если деревья 
плохо плодоносят... 

Ан папайа. сжигают 7 

дь аготовки. Секре- ы 
я детей и для 


И к ОВР СЕ 


анас и 
е =. 


А 


ПЕЗАВИСИМАЯ ГАЗЕТ 


о 
\ 


ДЛЯЖЕ 


сұрар з 


удут ли сокращены | 
летние каникулы? 


В последнее время все чаще возникают раз- 
говоры о том, что необходимо сократить лет- 
ние каникулы. Два года назад с такой инициа- 
тивой выступал губернатор Краснодарского 
края Александр Ткачев. Мэр Москвы Юрий Луж- 
ков также предлагает уменьшить время отдыха 
школяров до двух с половиной месяцев. 

Разговоры о летних каникулах зашли не случай= 
но. Александр Ткачев тем самым попытался про= 
явить заботу о ребятах с Крайнего Севера — мол, 
им надо дать д 
лять здоровье на Черном морев сентябре, когда там 
стоитхорошая погода. Следовательно, учебный год 

нзаканчиватьсянев июне, авиюле. 


долже ‹ | ре 
ж нтировал свое предложение 


_ Юрий.Лужков аргумент 
тем, что, во-первых, за три месяца дети много гуля- 


ютиотвыкаютучиться. Во-вторых, ни водной зару- 


а АЕ РЛАЛПА ААА РИ АР” АРНЕ Ал 


ополнительную возможность укреп= 


‚ Новые водительские 
‘удостоверения начнут 
‚ выдавать в 2007 году 


Новые водительские удостоверения, которые 


будут соответствовать меж 

дународным стан- 
дартам, планируется ввести натерритории Рос— 
сиив2007 году, заявил начальник Департамен- 
дорожного дви- 


та обеспечения безопасности 


Красивых волос и кожи 
Кроссворды для детей и для 
взрослых. Результаты розыг- 


рышей популярных лотерей. 


В тропической зоне Тихого океана в середи- 
не сентября вновь зародился климатический 
феномен Эль-Ниньо — аномальное повышение 
температуры воды, оказывающее серьезное 
воздействие на погодные условия на всей пла- 
нете: Эль-Ниньо продлится до конца 2007 года. 

Не останется в стороне от этих процессов и 
Россия. Модели изменения климата во время Эль- 
Ниньо, разработанные лабораторией климатологии 
МГУ, обещают массу аномальных проявлений, спо- 
собных обрушиться на Россию уже этой зимой. 

Метеорологи всего мира с ужасом и одновремен- 
но с интересом ждут наступления нового Эль-Ни- 
ньо. Одинразв 4—7 лет огромные массы вод Тихо- 
го океана приходят в движение. По каким-то 
неведомым причинам гигантская площадь океана 
начинаеттеплеть на 1—5 градусов Цельсия, вслед- 
ствие чего происходит глобальная перестройка кли- 
матических процессов по всему земному шару. «Ат- 

ТӨ 73 мосфера подогревается, распределение воздушных 

ть Массменяет направление, ветры поворачивают 
| _ вспять, —поясняет заместитель директора Росгид- 
тцентра России Геннадий Елисеев. — В итоге в 
тах мира, где былотепло и сухо, становится 


печу ваіь дополнительную возможность укреп- 


Чаи здоровье на Черном море в сентябре, когдатам 


анчивааа Зеерератодьно, учебный год 

Юрий.Лужков аргументировал свое предл 

тем, что, во-первых, за три месяца дети ОО 
ет столь продолжительного отдыха. 

Надо сказать, что президент Владимир Путин 
идею посчитал реальной. Однако оговорился: та— 
кой график может подходить лишь для отдельных 
регионов. Главу государства поддержал и руково= 
дитель Федерального агентства по образованию 
Григорий Балыхин: «В соответствии с российским 
законодательством решения о сроках проведения 
каникул должны принимать сами субъекты Феде- 
рации совместно с местными органами власти». 

В настоящее время вопрос о сокращении лет- 
них каникул в России в Рособразовании не обсуж- 
дается. Григорий Балыхин считает, что «тема тре- 
бует дополнительной тщательной проработки, ре- 
шать это с бухты-барахты никто не будет». 


. в ЕД 5 и. і : КА 

Достанется от Эль-Ниньо инашей стране. «Ано- 
мальное изменение погоды произойдет и натерри- 
тории страны, — прогнозируют метеорологи. = В 
особенности на Дальнем Востоке. Но нечто нео= 
бычное будет и на европейской территории Рос- 
сии. Перемена глобальных воздушных потоков еде- 
лает погоду более непредсказуемой. Зима ожида- 
ется чрезвычайно аномальной». Какими будутано- 
малии, пока не известно, но уже ясно, что погода 


будет формироваться «не по правилам». 
оре «РБК аайу»* 


Министр финансов РФ А. Кудрин считает не- 
обходимым ввести в России систему контроля 
подарков чиновникам, сообщает ИНТЕРФАКС. 

По итогам встречи с экс-премьером, министром 


наставником Сингапура Ли Кван Ю А. К 
метил в беседе с журналистами, чтотакая система Р 
действует в Сингапуре. «Нам тоже нужно такую си а 
стему ввести», — сказал глава российского МИН 
фина. По его словам, в Сингапуре чиновники могут 
принимать подарки, но если их стоимость превы-- 
шает определенную сумму, подарки следует отдать 
в пользу государства либо реализовать на аукцио- 
не, а доход перечислить в бюджет. 

А.Кудрин подчеркнул, что Сингапур — это стра= 
на, победившая коррупцию. «В'России сейчас очень 
важно преодолеть коррупцию», — добавил он. Для 
этого, по мнению министра, необходимо ввести. 
строгую систему наказания коррупционеров, а не 
только повышать зарплату. А. Кудрин заметил в 
этой связи, что в Сингапуре действует очень стро 
гая система наказания для тех, кто берет взятки. _ 


ТАРИФЫ _ 


Проезд пож/ 
сезонно подеше 


перевозки пассажиров в 
сентября тариф на пр 


Є 


ославная школа 


ие ради любви у 
т, что твоя Вера пом 
шению семейных проблем, если ониу . 
храматы возвращаешься светлее, чем ге 


Помните: насил 
если они заметя 


Когда посмотришь вокруг, с болью в сердце 
видишь: люди становятся все более нетерпимы- 
ми, бессострадательными. Причины, породив- 
шие это явление, многообразны: экономичес- 

киенеустройства, роскошь немногих и обнища- 

ние большинства, низкий уровень культуры и 

нравственности, конфликты на межнациональ- 

ной почве, неуверенность в завтрашнем дне. Из 
запустяков возникают ссоры, на первого встреч 
ного обрушиваются обиды и раздражение. 
Пастырский опыт показывает: человек, который, 
не раскрывшись в своих душевных качествах, на– 
чал строить здание духовных добродетелей, даже 
точно следуя святоотеческим предписаниям, воз— 
двигает такую стену гордыни и эгоизма, которую 
потом крайне трудно разрушить. 

Плоды нашего «воздержания» — это зачастую 
разваливающиеся семьи, более или менее благо- 
получные до «воцерковления» одного из супругов. 

Плодынашего «благочестия» — наши ближние, ко- 

торые, перестав быть нейтральными по отношению 

к Вере, стали ее врагами. 

Не раскрывшись в супружестве, в отцовстве, в 
материнстве, не научившись быть благодарными 
детьми, открытыми, верными, любящими людьми, 

мы ищем духовного, а духовное не дается нам. 
Используя наработанные в мирской жизни ме- 
ханизмы достижения поставленных целей, мы до- 
стигаем кое-чего в жизни церковной: одни — свя- 
щенного сана, другие — рабочего места в около- 
еных сферах, третьи — привилегированного 


Домашний 
адвокат 


Мы становимся религиозными, но не теряем лу 
иногда душевную доброту? 


если они увидят, что твой мир стал богаче 
чем мир читателей газет — «глотателей п 


а, т твои ближ 
положения в ближайшем кругу особо чтимых в на ток Вере постепенно придут все 


роде духовников. Но при этом не решается глав- Учите детей в первую очередь не тому, как 
ный вопрос: ради чего? Желание «стать»; воспри= вильнобрать благословение у батюшки, атому; 
ятие церковной жизни как поприща для самоут- сы уступить место старику, подать руку жені 
верждения не дают увидеть главного: где же во выходящей из автобуса, и делать все это ради 
всем этом место Христу, подвигу, заповеданной Им та, Перед рассказом о Небесном Отечестве 
жертвенной любви кближнему? учите детей любить Родину земную: Рели 
Старец отец Алексей Мечев так говорил об от~ воспитание начинается не тогда, когда мать 
ношениях с ближними: «Будьте теплом и светом ‚тать «Отче наш», а когда отец учит сына побла: 
для окружающих: старайтесь сперва согреть се- го дарить мать за выстиранную рубашку и приготов— 
мью, трудитесь над этим, а потом эти труды вас  ленный обед. Я намеренно не касался дӯховной глу: 
так завлекут, что для вас уже узок будет круг се- бины, которая проявляется в человеке по мереего 
мьи, и эти теплые лучи со временем будут захва- воцерковления. Это была попытка подтолкнуть чи 
тывать все новых и новых людей, и круг, освеща- теля разобраться в душевном устроении самого 
емый вами, будет все увеличиваться». себя. И если во время чтения этой статьи вас вдруг 
За внешней церковностью, за церковной тер- попросят о каком-либо одолжении, бросьте чтение, 
минологией: «простите», «благословите», «искуше- соно подождет. Выполните человеческую просьбу, тем 
ние» ит.д., за церковной проблематикой (борьба с болеем те ЕЕ Сам Господь Иисус Христос чере 
экуменизмом, масонством, сектантством) люди блю просит помощи. 


иногда хотят спрятаться от движения вглубь, от Священник Александр Овчар 


встречи с самим собой, настоящим... 
Нет нам никакой пользы, если, воцерковив- 
шись, мы так и не засветимся любовью. Бинго Миллион 
Если в неверующей семье один человекуверо- Официальная тиражная таблица: 
вал, у него есть лишь один способ привести кВере || ража «ТВ БИНГО Миллион» 
остальных: если он не будет их чуждаться и проти= Тираж проводился 24 сентя! 
Линия — 70, 04, 14, 44, 63, 
69, 50, 18, 53, 17 — 500 руб 


вопоставлять «чистого себя» остальным «грешни- 
кам». Если он скажет: «Не приду я на вашу пьянку, 

Джек Пот — 03, 90, 59, 7 
86, 02, 28, 36, 22, 20, 66, 


празднуйте ваш семейный юбилей без меня, уменя 


пост!» — он навсегда останется в семье одним ве- са 
Бинго Один — 56, 

ЮЩИМ. 
А 73 — 500 000 руб. 


Если он будет при каждом удобном инеудобном 
случае «проповедовать» — он тоже останется один. 


Поскольку правосудие по гражданским делам Премиальные: 
осуществляется на основе состязательности ирав= г 35 — 2 000 руб. 
ноправия сторон, суд, сохраняя независимость та к на 
объективность и беспристрастность, осуществля- аа ору, . 


На вопросы наших 
читателей отвечает 
адвокат Балаков- 
ской городской 
_ юридической 
- консультации 
ЛИСОВАЯ 
ВЕРА ЛЕО- 
НИДОВНА 


Уважаемая Вера Леонидовна! 
Помогите правильно написать заявление-иск 
в суд. Моя жена, Полякова Алла, без моего со-— 
гласия прописала свою мать в моей квартире. 
Сразу установили свои запоры — замки. Меня, 
хозяина квартиры, выставили за дверь, ия пока 
живу у брата. Милиция без решения суда мер 
непредпринимает. Теперь только решение суда 
позволит мне законно вернуться на свою жил- 
площадь. 
П. А. Поляков, р/п Мокроус 
Уважаемый Поляков П.А. 
Если ваши права нарушены и мирным путем в 
досудебном порядке Вы разрешить ситуацию не 
можете, Вы имеете право обратиться в суд в по- 
рядке, установленном законодательством о граж- 
данском судопроизводстве, за защитой своих на- 
рушенных либо оспариваемых прав, свобод или за- 
конных интересов. Суд возбуждает гражданское 
дело по заявлению лица, обратившегося за защи- 
той своих прав, свобод и законных интересов. В 
исковом заявлении Вы должны юридически грамот 
но сформулировать те требования, которые суд 


хул жема выги 


ала из дому... 


поскольку правосудие по анским делам Премиальные: —— 

осуществляется на еНВаЕ ОСааИНОСТИИ рав- 58, 35 — 2 000 руб. 
ноправия сторон, суд, сохраняя независимость 45 — 1 500 руб. 
объективность и беспристрастность, осуществля— 55 — 1 000 руб. 
етруководство процессом, разъясняет лицам, уча— 75 — 750 руб. 
ствующим в деле, их права и ‚обязанности, 29 — 736 руб. 
предупреждает о последствиях совершения или нез 84 — 439 руб. 

43 — 184 руб- 


совершения процессуальных действий, оказывает 
лицам, участвующим в деле, содействие в реали- 


Невыпавшие шары: 13, 39. 


зации их прав, создает условия для всестороннего 


И полного исследования доказательств, установ- 
ления фактических обстоятельств и правильного 
применения законодательства при рассмотрении 


Результаты тиража № 624, состоявшегося 


Русское лото 


или разрешении гражданских прав. 
Вы имеете право вести свои дела в суде лично 

или через представителей. Если уВаснетюриди- 

ческого образования, квалифицированную юриди- 


1 


поможет правильно составить исковое заявление 
и по Вашему желанию при наличии соглашения 
между Вами о ведении дела в суде проведет дело, 
представляя Ваши интересы. | 

Вашим представителем в суде по гражданско- 
му делу может быть не обязательно адвокат, нои 
любое гражданское лицо, которому вы доверите 
представлять Ваши интересы на основании дове 
ренности, выданной нотариусом. 

Для того чтобы суд удовлетворил Ваши иско 
вые требования, Вам необходимо доказать те об— 
стоятельства, на которые Вы будете ссылаться как 
на основание своих требований. Доказательства 
ми по делу в соответствии с действующим зако-— 
нодательством являются полученные в предусмот— 
ренном законом порядке сведения о фактах, по 
которым суд устанавливает наличие или отсутствие 
обстоятельств, обосновывающих требования и воз- 
ражения сторон, атакже иных обстоятельств, име 
ющих значение для правильного рассмотрения и 


разрешения дела. 


а/м 


10 
11 


2 тур — 34, 37, 36, 42, 43, 47, 6, 90, 19, 9, 6; 
Й 11, 25, 56, 59, 
ческую помощь Вам окажет адвокат, который || 29, 76, 83, 46, 30, 14, 73, 54, 51, 11, 25, 56, 5 
Б Г 84, 32, 63, 89, 16,62, 88, 15 — 70 000 руб. 
З тур — 80, 81, 10, 82, 49, 27, 3, 74, 227 
72, 21, 1, 8, 78, 40, 64, 2, 61, 57, 33, 71, 85,2 


| 4—48 — 160 000 руб. 
| 5— 86 —110 000 руб. 


12 — 28 — 500 руб. 
13 —60 —300 руб. 
14 —24— 150 руб. 
15 — 39 — 130 руб. 
16 — 70 — 115 руб. 
«Кубышка» — по 76 руб. 
Невыпавшие числа — 5, 58, 77. 
Джек Пот— 3 


24 сентября 2006 года 
тур — 20, 50, 55, 35, 7, 68 — 45 000 ру 


ВАЗ-2110 — 250 000 руб. р 


6 — 52 — 30 000 руб. 19 — 66 — 79 руб. 
7 — 79 —10000 руб. 20 —75 —78р 
8 — 87 —5 000 руб. 21 —12—75р 
9— 23 — 3 000 руб. 

— 38 —2 000 руб. 23 —53— 

— 4 — 1000 руб. 


409 424 руб. 


может разрешить. 
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Люди нередко об Е 
ращаются кнародным к 
целителям тогда, ког " 
да может помочь сво 
евременная операция. 

Сколько людей безна 

дежно потеряли вре 

мя; принимая внутрь 
болиголов, наклады : 
вая снаружи голубую 

глину, приклеивая к 

телу медные полоски. Особенно это 
касается рака молочной железы, матки 
—- тех заболеваний, где онкология до-— 
стигла высоких результатов. 

Но даже официальная онкология 
полностью нетрадиционных методов 
лечения рака не отвергает. Более 
того, многие врачи-химиотерапевты 
успешно сочетают лечение лекар- 
ствами стравами. Те же лекарствен- 

ные растения широко используются 

в восстановительном периоде, напри— 
мер, после операции, в качестве под- 
держивающей терапии. Из собствен– 
ного опыта знаю, как больные порой 
верят в чудодейственную силу нерат 
ных противораковых рецептов. В С а 
ем гинекологическом отделении 


й с. Ока- 
л негласный опро 
даже прове ‚третья“больная 


„собиралась принимать 
— народные средстваи, прежде всего, 
ядовитые, Официальная онкология 


пользуется ядовитыми растениями, 
А и изних, Подби- 


- ; В основном лечат-| 


' ся так называемыми 
| ядовитыми растения- 


ние, в редких случаях 
два одновременно. 


Применяются они в виде 40—50-гра- | 
дусной спиртовой настойки. Дозиру- 


ются каплями. Схемы примерно оди- 


наковые. Разная степень ядовитости | 
учитывается при изготовлении насто- } 


ек. Например, сухих плодов софоры 
на 0,5 л спирта берется 50 г; сухих над- 
земных частей ферулы — 30 г; ако- 
нита и веха — по 10 г. Сырье перед 
заливкой мелко измельчается, наста- 
ивается 2 недели, процеживается. 
Свежая надземная верхушечная часть 
болиголова рыхло помещается в со- 
суди заливается спиртом. У алоказии 
на 0,5 л спирта используется один све 
жий мелкоизмельченный среднихраз- 
меров лист. Наибольшее распростра- 
нение получила схема лечения «гор- 
кой» — постепенное повышение дозы 
споследующим снижением. Кприме= 
ру, первый сорокадневный курс начи- 
нается с одной капли, ежедневно уве- 
личиваетсяна одну каплю. На20-й день 
достигает максимума, затем постепен- 


но снижается до одной капли. Повтор- 
СЕСЕ а нл Абкапе@пь_ 


ми. Чаще всего ис-\ 
пользуют болиголов, | 
вех ядовитый, феру- | 
лу, аконит, софору, | 
алоказию. На курс | 
берется одно расте- | 


Панацеей от многих онкологи- 
ческих заболеваний считается 
ГРИБ ЧАГА. 

Действительно, чага — самое 
популярное в народе средство 
борьбы сраком. Препараты из чаги 
замедляюти зачастую приостанав- 
ливают рост опухоли, препятству= 
ютразвитию метастазов. 

Куски чаги заливают чистой ки 
пяченой водой ровно настолько, 
чтобы вода полностью покрылатело 
гриба. Оставляютна 4—5 часов, за- 
тем измельчают на терке или мя- 
сорубке. 

Воду, оставшуюся после зама= 
чивания, подогревают до 50°С иза-— 
ливают ею измельченный гриб из 
расчета на 1 стакан чаги 5 стака= 
нов воды, настаивают двое сутоки 

процеживают через сложенную в 
несколько слоев марлю. Получен- 
ную густую жидкость разбавляют 
кипяченой водой до первоначаль- 
ного объема и принимаютне менее 
трех стаканов в сутки небольшими 
порциями. 

Пьют настой чаги при самых 
разных новообразованиях. Еслиже 
опухоль находится в малом тазу — 
рак прямой кишки, матки — необ- 
ходимо дополнительно делать клиз— 


мы с чагой. Процедуру нужно 


выполнять каждый день.н 
курсами по 3—5 месяцев, 
рывами 7—10 дней. 


Лечебный эффект чаги зависит  злока: 
от времени сбора сырья. Лучшая 


чагата, которая собрана весной, с 
началом сокодвижения, причем 
только с живого дерева. Каким бый 
большим и привлекательным ни’ 
был гриб, его не стоит брать сниж- 
ней части березы, особенноу ста- 1 
рых деревьев. Береза должна быть 
не моложе 20 лет, но и не старше, 
50. Когда березовый лист стане 
размером с копеечку, сбор чаг 
следует прекратить. 
В аптеках можно встретить уже 
готовый препарат из чаги — бе— 
фунгин, который используется как ' 
болеутоляющее ми тонизирующее ! 
средство пом хрозиҷес) л 
е ел 


Д кин АМ Ж 


ях. 


народные средства и, прежде всего, 


ядовитые. Официальная онкология 
пользуется ядовитыми растениями, 
вернее, препаратами из них. Подби- 
Рали растения, непосредственно уг- 
нетающие рост опухоли. Из них вы 
деляли основное действующее нача— 
ло, стандартизировали. Так собствен 
НО и возникла химиотерапия. Из 
безвременника осеннего появился 
препарат колхицин, из барвинка ро- 
зового — винкристин. 

Вынужден признать, что фитотера-— 
пия не всесильна. Излечение от трав 
наступает почти так же редко, как и 
описанное в разное время разными 
учеными самоизлечение отрака. Нос 
такой же уверенностью могу сказать, 
что прием трав при запущенных фор- 
мах заболевания, когда ни лекарства, 
ни операция помочь не в силах, бе- 
зусловно оправдан. Много, очень много 
случаев, когда больные вместо отве-— 
денных месяцев жили и живут годы. 
Опухоль не исчезает, но как бы зас- 
тывает в своем развитии. 


Острый и хронический ПРОСТАТИТ 


е: у мра используется один све– 
жий мелкоизмельченный средних раз— 
меров лист. Наибольшее распростра-— 
ие олушилаї Схема лечения «гор— 

последующим снижением. 
ру, первый сорокадневный Курсначи- 
нается с одной капли, ежедневно уве- 
личивается на одну каплю. На20-й день 
достигает максимума, затем постепен 
но снижается до одной капли. Повтор- 
ные курсы могут быть до 40 капель. 
Капли разводятся в теплой кипяченой 
воде до 20 капельна полстакана воды, 
более 20 капель — на стакан. Разве– 
дение предохраняет пищеварительный 
тракт от раздражения. Ядовитые тра 
вытребуют осторожности. Общие при- 
знаки их передозировки — тошнота, 
отвращение к лекарству, обильное 
слюноотделение, не характерные ра- 
нее боли в животе. При правильном 
капельном применении эти проявле- 
ния редки, выражены слабо. Достаточ-— 
но 2-3 дня перерыва с последующим 
снижением дозы. 

Растительные средства иногда 
приостанавливают развитие опухоли, 
и прежде обреченные больные про- 
должают жить 


Подготовил В. Щербаков | 


Для предупреждения 

простатита (и аденомы про- 
статы) мужчинам старше 45 лет 
следуетежедневно употреблять: 

х до 15 гцветочной пыльцы; 

х 25 г измельченной коричне- 
вой кожуры плодов каштана конс- 
кого залить 250 гспиртаи настаи- 
ватьвтемном месте 10 дней, ежед- 
невновстряхивая. Процедить. Пить 
по 25-30 капель З разав день; 

регулярно употреблятьтыквен- 
ные семечки утром, незадолго до 


‘завтрака, ивтечение дня; 


х при остром простатите 30 г 
цветков груши обыкновенной за- 
лить 1лкипящей воды, настаивать, 
укутав, 10 мин. Питьпо 5 стакановв 
день; 

х взять в равных долях по весу 
листья березы, лещины обыкно- 
венной, траву хвоща полевого. 4 
столовые ложки измельченной 
смеси залить 3 стаканами воды, ва- 
рить на слабом огнев закрытой по- 
суде 5—7 мин, настаивать 1 час, 
процедить. Пить по 1 /2 стакана 3 
разавденьвтечение месяца. 


х, 
приме- 


| 


образованиях. ЕС 


азных ново! и 
отам находится в малом тазу 


рак прямой кишки, матки — необ- 


ходимо дополнительно делать клиз- 
мы с часой. Процедуру нуж но 


выполнять каждый день на ночь 
курсами по 3—5 месяцев, с пере- 
рывами 7—10 дней. 

Лечебный эффект чаги зависит 
от времени сбора сырья. Лучшая 


В последние годы во многих стра 
нах мира особое внимание уделяют 
растениям с условным названием 
«желто-зеленые». В Противораковом 
центре Японии профессор Такэси Хи- 
раяма изучал зависимость между их 
потреблением и риском онкологичес- 
ких заболеваний. Результаты впечат- 
ляют. Даже при наихудшем образе 
жизни — систематическом курении, 
употреблении алкоголя, несбаланси- 
рованном питании — включение в 
ежедневное меню желто-зеленыхра= 
стений вдвое снижает риск возник 
новения рака. Для надежной профи- 
лактики необходимо ежедневно съе= 


! дать как минимум 100 г подобной 


пищи. Что это за растения? Перечис- 
лю их неполный список. Это морковь, 
тыква, облепиха, цитрусовые, пет- 
рушка, укроп, лук, чеснок. Сюда же 
можно отнести помидоры и слад- 
кий перец. Всех их объединяет вы- 
сокое содержание веществ подназва— 
нием «каротиноиды». Они устойчивы 
при хранении, но разрушаются прина= 
гревании выше 60 °С. 

Самым богатым этими полезными 
веществами считается облепиховое 
масло. В одной чайной ложке содер- 
жится суточная профилактическая 
доза бета-каротина. Отдельно хочу 
сказать о чесноке. При частом упот- 
реблении этого растения риск разви- 
тия многих раковых заболеваний за- 
метно снижается. 


готовый препарат Е: 
фунгин, который ио 
болеутоляющее ит 


едство при хр 
тах, дискинези 


шечного тракта, ПИ 
желудка, а также 


злокачественных но! 
ях. 


ЧЕСНОК И «ЖЕЛТО-ЗЕЛЕНЫЕ» 


Научные исследования доказали, 
что чеснок может нейтрализовать хи— 
мические соединения — стимулято— 
ры развития рака. К примеру, извес- 
тно, что люди, потребляющие боль— 
шое его количество, на 20-30% реже 
страдают раком желудка, толстого ки- 
шечника, легкого. 

Чеснок облегчает проведение хи- 
миотерапии, не снижая ее эффектив= 
ности. Это прежде всего относится к 
такому противоопухолевому препара= 
ту, как циклофосфан, часто назна 
чаемому при раке молочной железы. 

Следует помнить, что кулинарная _ 
обработка снижает противораковую 
активность чеснока. Лечебный эффект 
полностью исчезает даже после 45— 
секундного обжаривания в СВЧ-печи. 
Однако активность чеснока сохранит- 
ся, если перед тепловой обработкойон 
былнарезан, а после этого полежална _ 
воздухе не менее 10 мину. | 


онкологов смертельный при 
продал предприятиеи отт 
путешествовать. В горах. 
небольшой избуш! 
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18.00 Вечерние новости. 


18.20 Жди меня. 


19.10 «Пять минут до метро». 
20.00 «Сестры по ее. 


21.00 Время. 
21.30 « 


22.20 
Мы ® 


23:50 Пеория невероятности: 


0.40 Гении и злодеи. 


1.10 Д/Ф «Охота на хаке- 


ра». 
1.40 Х/ф «Соло». 


3.05 Х/ф «Поезд Джоу Ю». 
РОССИЯ 


5:00 Доброе утро, Россия! 
25.15, 5.45, 6.15, 6.45, 7.15, 


7.45, 8.15 Вести-Саратов 
Вторник, З октября 


ПЕРВЫЙ КАНАЛ 


5.00, 9.00, 12.00, 15.00 
23.30, 3.00 Новости. 

5.05 Доброе утро. 

9.20 «Сестры по крови». 
10.20 Малахов + ... 
11.10 «Остаться в живых». 
12.20 Лолита. Без комп- 
лексов. 

13.20 «Детективы». 

14.00 Другие новости. 
14.30 Контрольная закупка. 
15.20 Вне закона. 

16.00 «Любовь как лю- 
бовь». 

17.00 «Федеральный судья». 
18.00 Вечерние новости. 
18.20 Пусть говорят. 

9.00 «Пять минут до метро». 
20.00 «Сестры по крови». 


‚ Время. 
э АМАА АС 


" СА 
122.20 Д/ф «Игры на кос- 


57и». 
23 20 Искатели. «Охота на 
Чкалова». 


0.30 ела сила. 
/Ф «Призраки Мар- 


.20 «Сестры по крови». 


«Остаться в живых». 
.20 Лолита. Без комп- 
ов. 


.30 Контрольная закупка. 
ос- 


16:00 «Любовь как любовь». 
17-00 «Федеральный су- 


статься в живых». 
«Покорение 


ЕПРОГРАММА 


8.45 Д/ф «Смертельный 
аа Александр Фадеев». 
.45 Х/ф «Девочка из го- 
ода». 
06 14.00, 17.00 Вести. 


Саратов. 
11.50 Комната смеха. 
12.50 Частная жизнь. 
13.45, 19.40 Дежурная 
часть. 
14.40 Х/ф «Три полугра- 
ции». 
17.40, «Обреченная стать 
звездой». 
18.40 «Волчица». 
20.00_Вести. 
^20.45 Вести-Саратов. 
21.05 Спокойной ночи, ма- 
лыши! 
21.15 «Тайны следствия». . 
23.15 «Дежурный по стра- 
не». М.Жванецкий. 
*0.15 Вести +. 
0.35 Честный детектив. 
1.00 Синемания. 

нтв 
6.00 Сегодня утром. 
9.00 Следствие вели.... 
10:00, 13.00, 16.00, 19.00, 
22.00 Сегодня. 
10.20, 15.30, 18.30, 21.50, 
5.40 ЧП. 
10.55 Кулинарный поеди- 
нок. 
11.55 Квартирный вопрос. 
13.30 Х/ф «Афера». 
16.25 Т/с «Опера». 


8.45 Д/ф «Бобби Фишер. 

Против всех». 

9.45, 13.45, 16.40, 19.40 

Дежурная часть. 

10.00, 11.50 «Тайны след- 

СтвИЯ». 

11.00, 14.00, 17.00 Вести. 

*11.30, 14.20, 17.20 Вести- 

Саратов. 

12.50 Частная жизнь. 

14.40 Суд идет. 

16.00 «Кулагин и партне- 
1». 


Ы 
17.40 «Обреченная стать 
звездой». 

18.40 «Волчица». 

20.00 Вести. 

*20.45 Вести-Саратов. 
21.05 Спокойной ночи, ма- 
лыши! 

21.15 «Гайны следствия». 


23.15 Д/ф «Рузвельт. Вой- 
на с олигархами». 
*0.15 Вести +. 

Э Ф «Ажконнаи-мнемо- 
ник». 


2.25 Кинескоп. 
ры нтв 


6.00 Сегодня утром. 
9.05 Наше все! 
10.00, 13.00, 16.00, 19.00, 


ТЕЛЕПРОГРАММА 


19.20 «Энергия жизни». 
-шоу. 2, 
аит «Служебный 


брак». 

Й НС». 
злословия. 21.15 «Городской рома 
030 кола 8 А.Новикова, 22.15 В центре ВАМИ 
посвященный 110-летию 22,50 «Звездочет». а 
С.Есенина. 0.40 «Одно дело на дв Т 
3.00 хе «Водная страна». 1.40 Х/ф «Сегодня ты У 

у «Медицинское решь». 

ме > 10 у 
« », 4. «По закону», 

Оаа 535 М/с "Изгнанник 


19.45 Т/с «Автономка». 
20.50 «Ментовские войны-2». 
22.45 Х/ф «В поисках при- 
ключений». 


6.00 Настроение. 
7.00 Философия ремонта. 6.00 Музканал. Е: 
8.30 «Городской романс». 6.30 «Детеныши джунглей». 
9.25, 13.00, 17.25, 22.45, 6.55 «Гаргульи». 
0.35 «Битва за Москву». 7.20 «Дейгандр». 
9.30 «Государственная гра- 8.45, 17.00, 21.00 «Солда- 
ница». ты-9». 
11.00 «Мифы о России». 9.30, 12.30 «24». Новости. 
11.30, 14.30, 17.30, 0.20 10.00 Час суда. Дела се- 
Петровка, 38. мейные. 
11.45, 14.45, 20,45, 23.50 11.00 Час суда. 

12.00 НСТ 


События. 1 
13.00, 18.00 Званый ужин. 


12.00 Постскриптум. 
13.05 Момент истины. 14.00, 23.00, 0.15 «Друзья». 
15.00 «Гриффины». 


13.55 Деловая Москва. 

15.00, 19.00 События. Вре- 15,30 Ради смеха, 

мя местное, 16.00, 20.00 «Трое сверху». 
15.10 Сафари. 16.30, 20.30 Т/с «Братья 
15.30 Д/ф «Александра ре. 
Коллонтай». 19,00 «Симпсоны». 

16.15 «Крымский гамбит». 19.40, 0.00 НСТ. 
Спецрепортаж. 22.00 Личные истории. 
16.30 Новое «Времечко» 23,30 «24». Новости. 
17.45 «Страсти по-итальян- 0.45 Мозголомы, 

СКИ». 1.35 Лучшие клипы мира. 


18.45, 19.25 Здоровье без 

лекарств. 

19.35 Стандарт качества. 

19.50 Лицом к городу. 

21.15 «Городской романс». 

22.45 Х/ф «Кобра». 22.15 В центре внимания. 

0.35 Тор Сеаг. 0.45 Х/ф «Антикиллер». 

1.05 Х/ф «Божественные 4.05 «Комиссар Наварро». 

тайны сестричек Я-Я». 5.35 М/с «Изгнанник». 

3.05 Д/ф «Секретные архи- РЕН 

вы КБУ : 6.00 Музканал. 

3.45 Кома: это правда. 6.30 «Детеныши джунглей». 

4.10 Т/с «Медицинское 6,55 «Гаргульи». 

расследование». 7.20 «Дейгандр». 

4.55 «Морская полиция». 8.25, 17.00, 21:00 Т/с «Сол- 
ТВ даты. Наизнанку», 

9.30, 12,30 «24». Новости. 

7.00 Персональный счет. 10.00 Час суда. Дела се- 

8.30 «Городской романс». мейные. 

9.25, 13:45, 16.20, 17.25, 22.50, .11.00 Час суда. 

0.40 «Битва за Москву». 12.00 НСТ. Я 

9.30 «Государственная. гра- 13.00, 18.00 Званый ужин. 

ница». 

0 «Мифы о России». 

УЗО НУЗ ОО ОО 2.5 

Петровка, 38. 

11.45, 14.45, 20.45, 23,55 

События. 

12.00 «Золотая теща». 

12.35, 3.05 «Одно дело. на 

двоих», 


14.25, 20.50 Т/с «Ментовс- 
кие войны-2». 

15.30, 18.30, 21.50, 5.40 ЧП 
16.20 Т/с «Улицы разбитых 
фонарей». 


6.00 Настроение 


зья». 
15.00 «Гриффины». 
15.30 Ради смеха. 


по-разному». 
19.00 «Симпсоны», 
19.30, 0.00 НСТ. 


14,00, 23.00, 0.15 Т/с «Дру- 


16.00, 20.00 «Трое сверху». 
16.30, 20.30 Т/с «Братья 


ТЕЛЕПРОГРАММА 


Велак$. 
30 7.00 Мультфильмы. 
'00 Победоносный голос: 
30, 8.00, 13.00 Про Кино. 
30. 13.30 «Комната смеха». 
00 Х/ф «Держись до кон: 
а». 

‚00 Т/с «Вечное лето“ 
а ИА «Приключения 
Шерлока Холмса и Докто- 

Ватсона». 
па да Х/ф «Благочестивая 
куртизанка». 

18.00 Х/ф «Лучшие из луче 
ших». 

20.00 Киномания. 

21.00 Х/ф «Злые улицы». 
23.00, 3.00 Т/с «Числа». 
0.00 Т/с «Семья Сопрано». 
1.00 Х/Ф «Похититель кос= 


тей». 
тнт 


7.05 Глобальные новости. 
7.10 Неделя области. 
7.40 Новости универмагов. 
8. 

8. 

9. 


6 
6 
8 
9 
Ц 
1 


1 
4 
05, 12.00 «Никелодеон». 
30, 1.20 Наши. песни. 

00 «Замуж за миллионера». 
10.00 Школа ремонта. 
11.00, 18.00 «Счастливы 
вместе». 

13.30, 19.00 Такси. 

14.05 Деньги на проводе. 
15.00 Х/ф «Мои самые 
счсастливые ‘звезды». 
17.00, 21.00, 0.20 Дом-2. 


11:5] 


4.00 Т/с «Семья Сопрано». 
5.00 Велакѕ. 

6.00 Победоносный голос. 
6.30, 8.00, 13.00 Про Кино. 
7.00 Мультфильмы. 

8.30 Т/с «Комната сме». 
11.00 Т/с «Вечное лето». 
13.30 Медицинское обо- 
зрение с Ю.Белянчиковой. 
14.00 Х/ф «Приключения 
Шерлока Холмса и Докто- 
ра Ватсона. 20 век начина- 
ется». 

15.45 Х/ф «Белый оле- 


андр». 
18.00 Х/ф «Лучшие из луч- 
ших», 

20.00 Киномания. Ж 
21.00 со «Билли Батгейт». 
23.00, 3.00. Т/с «Числа». 


0.00 Т/с «Семья Сопрано». _ 


1.00 Х/ф «Посредник сме: 
ти», 7 РЕЗ РЕМ Ма 
о К 
Г гуа 
5, 8.30 Телеобъектив. 


ная няня». 
8.00, 17.01 < 
лепный». 
9.00 Утро на 1 

9.30, 20.00 «Кадет 
10.30 Х/ф «Парен 
зыря». 

12.05 Мультфильм. 
12.30 «Талисман ли 
13.30 День на ТП 
14.05 «Путешествие. 
тру Земли». 

14.30 «Ксибер-9». 
15.00, 16.00, 17.00 Те 
ком. Новости. Сей 
15.01 «Волшебницы», 


Пе 


е родись красиво 
19.00, 23.30 «Кто в до 
хозяин?» 5 
19.30 Вечер на ШВ: 
21.30 Х/ф «Вне кон 
0.00 Ночь на ЕВ. 
0.30 Детали. 


14.05 Деньги на проводи 
15.00 Х/ф «Шанхайски 
полдень». 
17.00, 21.00, 23.50 До 
19.30, 0.20 Телеобъекти 
20.00 Голые стены, 
22.00 Х/ф «Полице 
история». 
1.10 Ночные игры. 

ТТвВ о 


7.00 Х/ф 
Шпион, к 
блазнил», 


8.30, 9.30 Х/ф < 
деньгам». /Ф Ре 


9:00 Утро на ТТВ 
10.30 Х «Поезд, Г 

хи Ф еса 
14:0 


15.30 \ 
16.01 «Секретные 
16.30 «100 по, 
Макдауда». 
18.00 «Не роду 
вой». 


19:00, 23.30 «К 
хозяин?» о 
19.30 Вечер 
21.30 Х/ф « 


22.00 Невероятное косми- 
ческое надувательство. 
23.30 «24». Новости. 

0.45 «Формула-1». 


13.50 Деловая Москва. 
15.00, 19.00 События. Вре- 
мя местное. 

15.15 Рыболов, 

15.30, 22,55 «Звездочет». 
16.30 Новое «Времечко». 
17.45 «Страсти по-итальянски». 


22.00 Сегодня, 

10.20 Чистосердечное при- 
знание. 

17.00 Т/с «Все включено». 
11.55 Две правды. 

13.00 Сегодня. 

13.25, 19.45 «Автономка». 


ИФ «Затерянный 
вадалканала», А 
сия 0:00 Запретная зона. 
3.20 Т/с «МЭШ» 11.00, 18.00 «Счастливы следство», 
4.10 Военная тайна. вместе». ре не на 


4.35 Жить вкусно. 13.30, 19.00 Такси. 0. 


са». 
13.20 
о, Россия! 


рое утро, 
75, 6.15, 6.45, 7.15, 
и-Саратов. 


<> 


000 3.00 016 
-00, 13.00, 16.00, 19.00, 
22.00 Сегодня. ры 
10.20 Чистосердечное при- 
1100 Тис «в 
с С «Все включено». 
11.55 Две правды, 
13.00 Сегодня. 
13.25, 19.45 «Автономка», 


2 у ро, Россия! 
45, 6.15, 6.45, 7.15, 
.15 Вести-Саратов. 


9.45, 13.45, 16.40, 19.40 
Дежурная часть. 

10.00, 11.50 «Тайны след- 
ствия». 

11.00, 14.00, 17.00 Вести. 
^11.30, 14.20, 17.20 Вести- 
Саратов, 

12.50 Частная жизнь. 
14.40 Суд идет. 


.00, 9.00, 12.00, 15.00, 
је 20 200 Новости: 

15:05 Доброе утро. 

9.20 о 0 крови». 

| 10.20 Малахов +... 
11.10 «Остаться в живых». 


12.20 Лолита. Без комп- 16.00 « аин и партнеры». 
лексов. 17.40 «Обреченная стать 
13.20 «Детективы». звездой». 

14.00’ Другие новости. 18.40 «Волчица». 

14.30 Контрольная закупка. 20.00 Вести. 


15.20 Вне закона. 

16.00 «Любовь как лю- 

бовь». 

17.00 «Федеральный су- 

дья». 

18.00 Вечерние новости. 

18:20 Пусть говорят. 

19.00 «Пять минут до мет- 

ро». Д 

2000 сестры по крови». 
у емя. 

21.30 «Остаться в живых». ВО ПЕ Ом 

22.20 Д/ф «Большие муж- 10 ў 

чины с большими деньга- 22 


^20.45 Вести-Саратов. 

21.05 Спокойной ночи, ма- 

лыши! 

21.15 «Тайны следствия». 

23.15 Д/ф «Рузвельт. Пра- 

вить миром». 

20.15 Вести +. 

0.35 Х/ф «Блокпост». 

2.25 Дорожный патруль. 
НТВ 


ми». 10.20 Особо опасен! 
23 50 Х/ф «Народ против 11.00 Т/с «Все включено». 
2200 «ДЕНЬ гнева [1.59 Две правды. 

У 7. 5 19.4 с «Автоном- 
Зан РОССИЯ 13:29, / 


ка». 
14.25, 20.50 Т/с «Ментовс- 
кие войны-2». 

15.30, 18.30, 21.50, 5.40 ЧП, 
16.20 Т/с «Улицы разбитых 
фонарей». 


5.00 Доброе утро, Россия! 
ШӘМ 5.45, 6, 15, 6.45, 7.15, 
7.45, 8.15 Вести-Саратов. 
8-45 Д/ф «Аркадий Гайдар. 
Последняя тайна». 


16.00 «Любовь как любовь». 
17.00 «Федеральный су- 
дья». 
18.00 Вечерние новости. 
18.20 Пусть говорят. 
. 19.00 «Пять минут до мет- 
брое О. ро». " 
А а 27р крови». РР ты по крови». 
.20 Малахов + ... Е емя. 2 
10 7) «Остаться в живых». 21.30 «Остаться в х Рай : 
1220 Лолита. Без комп- 22.20 Человек и з й 


лексов. 238.50 Судите сами. 
13.20 «Детективы». 


Четверг, 5 октября 


ПЕРВЫЙ КАНАЛ 
5.00, 9.00, 12.00, 15.00, 


0.40 Х «Родители». 


314.00 гие новости. 3.05 Д/ф «Лавина: Белая 


акуп- смерть». 
трольная заку СМЕР «Короли 


М. Марсо. 


смеха». 


+6 закона. 


Дхжонпи-маемо- 


е Зо 
12.35, 3.05 


00 «Зол 


13.50 д 
А еловая М 
15.00 осква, 
мя местное. 
15:30, риболов. 

-20, 22.55 «Звездочет», 
16.30 Новое «Времечко». 
17.45 «Страсти по-итальянски». 


22.45 Х/ф «Сквозные ране- 
НИЯ». 

0:50 Все сразу! 

1.20 Х/ф «Человек, которого 
Е «Секретные ар- 
хивы КЕ. 8 ЗЕ 
4.15 Т/с «Медицинское 
расследование». 

4.55 Т/с «Морская поли- 
ЦИЯ». 

ТВ 


6.00 Настроение. 

7.00 Рыболов, 

7.20, 15.10 Стандарт каче- 
ства. 

8.30 «Городской романс», 
9.25, 13.45, 16.20, 17.25, 
22.50, 0.40 «Битва за Мос- 
кву». 

9.30 «Государственная гра- 
ница», 

11.00 «Мифы о России». 
11.30, 14.30, 17:30, 0.25 
Петровка, 38. 

11.45, 14.45, 20.45, 23.55 
События. 

12.00 «Золотая теща». 
12.35, 2.45 «Одно дело на 
двоих». 

13.50 Деловая Москва. 
15.00, 19.00 События. Вре- 
мя местное. 

15.30, 22.55 «Звездочет». 
16.30 Новое «Времечко». 
17.45 «Страсти по-итальян- 
СКИ». 

18.50 Философия ремонта. 


Все россиянар на 
5.00 Доброе утро, Россия! 
2200. Доорс 6,15, 6:45, 7.15, 

7.45, 8.15 Вести-Саратов, 

8.45 Д/ф «Нет смерти для 

меня». 

9.45, 13.45, 16.40, 19.40 
ежурная часть. 

О 11.50 «Тайны след- 

СТВИЯ»: 

11.00, 14.00, 17.00 Вести. 

*11.30, 14.20, 17.20%Вести- 

Саратов. Е 

12.50 Частная жизнь. 

4.40 Суд идет. 

! 6.00 «КУЛА и партнеры». 


е Й а», ы. 
«Одно дело на 


19:00 События, Вре- 


ому» + 
«Симпсоны». 
0.00 НСТ. 

:00 Невероятное косми- 
ческое надувательство: 
23.30 «24». Новости. 
0.45 «Формула-1». 
3.20 Т/с «МЭШЬ», 

4.10 Военная тайна, 
4.35 Жить вкусно. 


19.20 Русское лото, 

19.50 «Пророк из 

Дома на набережной». 
«Городской романс». 

22.15 В центре внимания, 

0.45 Х/ф «Детектер лжи». 

3.50 «Комиссар Наварро». 

5.25 «Крымский гамбит». 

Спецрепортаж. 

5.35 М/с «Изгнанник». 

РЕН 


6.00, 4.05 Музканал. Е 
6.30 «Детеныши джунглей». 
6.55 «Гаргульи». 

7.20 «Дейгандр». 

8.25, 17.00, 21.00 Т/с «Сол- 
даты. Наизнанку», 

9.30, 12.30 «24». Новости. 
10.00 Час суда. Дела се- 
мейные. 

11.00 Час суда. 

12.00 НСТ. 

13.00, 18.00 Званый ужин. 
14.00, 23.00, 0.15 «Друзья». 
15.00 «Гриффины». 

15.30 Ради смеха. 

16.00, 20.00 «Трое. сверху». 
16.30, 20.30 Т/с «Братья 
по-разному», 

19.00 «Симпсоны», 

19.30 Товары. Услуги. Кре- 
диты. 

19.45, 0.00 НСТ. 

22.00 Красавицы и умники. 
23.30 «24». Новости. 

0.45 Х/ф «Воздушный 
мост». 1-я серия, 


2.30 Т/с «МЭШ». 


17.40 «Обреченная стать 
звездой». 

18.40 «Волчица». 

20.00: Вести. 

520.45 Вести-Саратов. 
21.05 Спокойной ночи, ма- 
лыши! 

21.15 «Тайны следствия», 
23.15 Д/ф «Юлиан Семе- 
нов. Информация к раз- 
мышлению». 

*0.15 Вести +. 

0.35 Х/ф «Сияние», 


6.00 Сегодня утром, 
9.05 Наше все! 


ра». е) 
10.00 Запретная зона. 
11.00, 18.00 «Счастливы 
вместе». 

13.30, 19.00 Такси. 


3.20 Криминальное чтиво. 


5 

6.00 Победоносный голос. 
6.30, 8.00, 13.00 Про Кино. 
7.0 
8 
С 


6.55, 14.00 


илЬмы. 
00 Мультфилы «Комната 7.00 «Приклю 
меха» и его друзей». 
9.00 Х/ф «Ва-Банк». 7.30, 21.00 
11.00 Т/с «Вечное лето». ная няня». 


8.00, 17.01 «М 
лепный». 
9.00 Утро на 
9.30, 20.00 «К: 
10.30 Х/ф «Уда 
следство». 


налы»; 
16.00 Х/ф «Любит-не лю- 


бит». 
18.00 Х/Ф «Лучшие из луч- 
ших». 


20.00 Киломаниа 2215 мо 08 
« асае- .30 « 
Е < 3.30 День на 


23.15, 3.00 Т/с «Числа :05 «Путеше 
0.15 Т/с «Семья Сопрано». 


1.15 Х/ф «Кровососы». 


ТНТ 
6.45, 8.30 Телеобъектив. 5 
7.05 Глобальные новости. 5. 
7.10, 12.00 «Никелодеон». 16 
8.45, 1.00 Наши песни. 
9.00 «Замуж за миллионе- Макдауда». 
ра». 


18.00 «Не ро, 


вой». в: 
19.00, 23.30 < 
хозяин?» 
19.30 Вече 
В 21.30 Х/Ф 
«Полицейская 0.00 Ночь. 


0.30 Детали 


10.00 Голые стены. 

11.00, 18.00 «Счастливы 
вместе». 

13.30, 19.00 Такси. 

14.05 Деньги на проводе. 
15.05 Х/Ф 
история». 


10.00, 13.00, 1 
22.00 С 


ве правды. 
3.25, 19.45 «Автономка». 

14.25, 20.50 Т/с «Ментовс- 
кие войны-2», 

15.30, 18.30, 21.50, 5.40 ЧП. 
16.20 Т/с «Улицы разбитых 
Фераре 
2.45 К барьеру! 

0.00 П.Агуреева, Б.Камор- 
зин в фильме «Долгое про- 
щание». 2-3 
2.15 Дж.Траволта в Фф 
ме «Гражданский иск» 


20.45, 23.55 


олотая теща». 
0 «Одно дело на 


Деловая Москва. 
19.00 События. 
местное. 

Философия ремон- 


15, 19.35 Давеча. 
| 15.30, 22.55 «Звездочет». 
| 16.30 Новое «Времечко». 
17.50 «Страсти по-италь- 


янски». 
| 18.45, 19.25 В «Бормен- 
| таль» = за талией. 

| 19.30 Стандарт качества. 
| 19.50 Ключевой момент. 
| 20.45 События. 
| 21 15 «Городской романс». 

22.15 В центре внимания. 


Пятница, 6 октября 


ПЕРВЫЙ КАНАЛ 
5.00, 9.00, 12.00, 15.00 
ЗОИ 
у оброе утро. 
9.20 «Сестры по крови». 
10.20 Малахов + ... 
11.10 Д/Ф «Проклятие ви- 
русов». 
12.20 Лолита. Без комп- 
лексов. 
13.20 «Детективы». 
14.00 Другие новости. 
14.30 Контрольная закупка. 
15.20 Вне закона. 
16.00 «Любовь как любовь». 
17.00 «Федеральный судья». 
18.00 Вечерние новости. 
18.20 Пусть говорят. 
19.00 Поле чудес. 
20.00 «Сестры по крови». 
21.00 Время. 
21.25 КВН-2006. 
0.00 Х/ф «Один прекрас- 
ный день». 

| 2.10 Х/Ф «Последний дра- 
кон». 
4.10 Х/ф «Воздушный бой». 

А А РОССИЯ _ 


5.00 Доброе о, Россия! 
55.15, Бр: б 6 д5. Т5), 


8.15 Вести-Саратов. 
«Мой серебряный 
Н.Гундарева. 


| 7.45 
]8.45 


бота, 7 октября 


0.45 Х/ф «Гонки «Пушечное 


З 
го «Комиссар Наварро». 


ер. 
«Изгнанник», 
РЕН 


6.00, 3.1 
63 5 Музканал. 


лей». «Детеныши джунг- 

"95 «Гаргульи» 

Т6 «Дейгандр». 

8.25, 17.00, 21.00 Т/с «Сол- 

даты. Наизнанку». 

09012.30 «24». Новости, 
р ас с " - 

мены Уда. Дела се 
5 Час суда. 

12.00 НСТ. в 

12.20 Мудрые советы Ста- 

рика Хоттабыча. 

13.00, 18.00 Званый ужин. 

14.00, 23.00, 0.15 «Друзья». 


9.45 Мусульмане. 

10.00, 11.50 «Тайны след- 

ствия». 

11.00, 14.00, 17.00 Вести. 

^11.30, 14.20, 17.20 Вести- 

Саратов. 

12.50 «ХА». 

13.00 Городок. 

13.30 Вся Россия. 

13.45, 16.40, 19.50 Дежур- 

ная часть. 

14.40 Суд идет. 

16.00 «Кулагин и партнеры». 

17.40 «Обреченная стать 

звездой». 

18.35 «Волчица». 

19.35 Зеркало. 

20.00 Вести. 

20:45 Вести-Саратов. 

21.05 Спокойной ночи, ма- 

лыши! 

21.15 «Юрмала-2006». 

23.10 Х/ф «Зефир в шоко- 

ладе». 

0.55 «Дон Жуан де Марко», 
НТВ 


6.00 Сегодня утром. 
9.05 Наше все! 


11.00 Т/с «Все включено». 
11.55 Две правды. 

13.00 Сегодня. + 

13.25, 19.45 «Автономка». 
14.25, 20.50 Т/с «Ментовс- 
кие войны-2». 


9.20 Субботник. 
10.00 Вокруг света, 
.20 Сто к одному. 
.15 Аншлаг и К°. 
‚15 Клуб сенаторов. 
20 Х/ф «Безотцовщина». 


к качества, 
0 Знак Перспективы 


м го 0 


79 
0 


15,00 «Гриффины». 

15.30 а 

16.00, 20.00 «Трое сверху». 
16.30, 20.30 /с «Братья 


НОУ 
0 200 НСТ. 
: уперняня, 
23.30 и, 
0.45 Х/ф «Воздушный 
мост». 2-я серия. 
2.30 Невероятные истории, 


4.35 Жить вкусно. 
ТВЗ 


«Семья Сопрано», 
елакѕ. 

6.00 Победоносный голос. 
6.30, 8.00, 13.00 Про Кино. 
7.00 Мультфильмы, 
8.30, 13.30 Т/с «Комната 
смеха». 
9.00 Ок «Дай любви шанс». 
11.00 Т/с «Вечное лето», 


15.30, 18.30, 21.50, 5.15 ЧП, 
16.20 Т/с «Улицы разбитых 
фонарей», 
19.45 Следствие вели.... 
20.45 Х/ф «Маска». 
23.00 Х/ф «История любви» 
1.05 Х/ф «Американский 
жиголо». 
3.00 Кома: это правда. 
3.30 Х/ф «Станция Бхова- 
ни», 

ТВЦ 
6.00 Настроение, 
7.00, 19.35 Булгаков и Ли- 
сицына. 
8.30 «Городской романс». 
9.30 «Государственная гра- 
ница». 
11.00 «Москва слезам не 
верит». Н.Гвоздикова и 
Е.Жариков. 
0.308130 1.30030 
Петровка, 38. 
11.45, 14.45, 20.45, 0.00 
События. 
12.00 «Золотая теща», 
12.35, 3.10 «Одно дело на 
двоих». 
13.45, 16.20, 17.25, 23.05, 
0.45 «Битва за Москву». 
13.50 Деловая Москва. 
15.00, 19.00 События. Вре- 
мя местное. 
15.20, 18.50 Стандарт каче- 


ства. 
15.30, 22.55 «Звездочет», 
16.30 Новое «Времечко», 


13.25 Особо опасен! 
4.00, 3.25 Т/с «Марш Ту- 
цкого-3З». 
.25 «Женский взгляд», 
.00 Своя игра. 
.55 Т/с «Опера». 
[ох я. 


21.30 Спасатели. М 
22.00 Реальная политика. 
22.40 Х/ф «Мама, не го- 


14.00 Х/ф «Отцепись от 
звезд», 

16.00 Х/ф «Ва-Банк», 
18.00 Х/ф «Лучшие из луч- 
ШИХ», 

20.00 Киномания. 

21.00 Х/ф «Вынужденная 
месть». 

23.00, 3.00 Т/с «Числа», 
0.00’ Т/с «Семья Сопрано». 
1.00: Х/ф «Ожидание смер- 


ти». 
тнт 


:45, 8.30 Телеобъектив. 
05 Глобальные новости, 
10 Новости универмагов. 
35, 12.00 «Никелодеон». 
45, 1.00 Наши песни. 

00 «Замуж за миллионера». 
10.00 Необъяснимо, но факт. 
11.00, 18.00 «Счастливы 
вместе». 


6 
Ш 
Т 
ТА 
8. 
91 


18.50 «Страсти по-итальян- 
СКИ», 
19.25 Философия ремонта. 
19.50 Ключевой момент. 
21.15 «Городской романс». 
22.15 Момент истины. 
23.10 Народ хочет знать. 
0.50 Х/ф «Страна глухих». 
4.15 Детективные истории. 
4.40 «По закону». 
5.40 М/с «Евангелион». 
РЕН 


6.00 Музканал. 

6.30 «Детеныши джунглей». 
6.55 «Гаргульи». 

7.20 «Дейгандр». 

8.25, 17.00, 21.00 Т/с «Сол- 
даты. Наизнанку». 

9.30, 12.30 «24». Новости. 
10.00 Час суда. Дела се- 


:00, 20.00 «Трое сверху». 
16.30, 20.30 Б «Братья 
по-разному». 

19.00 «Симпсоны». 

19.30 НСТ. 

22.00 «Радов іп геаШу». 
22.30 «Меня зовут Эрл», 
23.00 Улица Гоголя. 

0.00 «Плейбой», 

1.50 За кадром. 


15.50 Х/ф «Вербовщик». 
18.25 Булгаков и Лисицына. 
18.40 Прямая речь. 

19.00 «Антикиллер-2: анти- 
террор». 


РН О Постскриптум. 


5.20 «По закону». 
ре рРЕНЕЫАВЯ 


13.30, 19,00 Такси. 
14.00 Деньги на проводе, 


Ет 
12.1. 


14.55 Х/ф «Полицейская 12. 


история-2». 
17.00, 21.00, 0:00 Дом-2. 


19.00 Саратов: инструкция тру Земл 


по применению. 

19.30, 0.30 Телеобъектив. 

20.00 Клуб бывших жен. 

22.00 Х/ф «Полицейская 

история-3» 

1.15 Ночные игры. 
ТТВ 83 

6.55, 14.00 «Смешарики». 

7.00 «Приключения Вуди и 

его друзей», 

7.30, 21.00 «Моя прекрас- 

ная няня». 

8.00, 17.01 «Петя Велико- 

лепный», 

9.00 Утро на В. 

9.30, 20.00 «Кадетство». 


.15 Х/ф «Вирус 1.0». 
5 Невероятные истории, 
ТВЗ Е 


О Велак$. 

О Победоносный голос. 
30, 8.00, 13.00 Про Кино. 
00 Мультфильмы. 

8.30, 13.30 Т/с «Комната 
смеха». 

9.00 Х/ф «Трижды жена- 
ТЫЙ». 

11.00 Т/с «Вечное лето». 
14.00 Х/ф «Увидимся». 
16.00 Х/ф «Бунт». 

18.00 Х/ф «Билли Батгейт». 
20.00 Киномания». 

20.45 Т/с «Предел». 
22.45 Т/с «Числа». 
0.45, 3.00 Другое кино. 

1.00 Х/ф «Вас не догонят». 

3.15 Т/с «Шпионка». 
На 


6.45, 8.30 Телеобъектив. 
7.05 Глобальные новости. 
7.10 Саратов: инструкция 
по применению. 

7.35, 12.00 «Никелодеон». 
9.00 «Все тайны Дома-2». 
11.00, 18.00, 23.00 «Счаст- 
ливы вместе». 

13.30, 19.00 Такси, 

14.05 Деньги на проводе. 
15.00 Х/ф «Полицейская 
история-3» 

17.00, 21.00, 23.30 Дом-2. 


7 
4 
09 Т/с «Семья Сопрано». 
0 


2 

3. 
4. 
5). 
6. 
6. 
И. 


ТВЗ 


4,15 Т/с «Шпионка». 

4.45 Келакѕ. 

6.00 Мультфильмы: 

3.00 М/Ф «Братц». 

9.00 т/с 4реувв 
О р әр 


14.30 


реті 
16.30 «100 подв 
Макдауда». 

18.00 «Не родись кр 
вой» 


19.00, 23.30 «Кто в. 
хозяин?» 

19.30 Вечер на В. 
21.30 Х/ф «Акулы=3». 
0.00 Ночь на ТТВ. 
0.30 Детали. 


.30, 1.00 Телеобъектив. | 
.00 Необъяснимо, но факт. 
.00 Комеди-Клаб. | 
.00 Кандидат. 
1.35 Наши песни. 
6.55, 14.00 «Смешарики». 
7.00 «Приключения Вуди». 
7.30, 21.00 «Моя прекрас- 
ная няня». 
8.00, 17.01 «Тетя Велико- | 
лепный». Е 1 
9.00 Утро на ТТВ. - 
9.30, 20.00 «Кадетств 
10.30 Х/ф «Акулы-3». — 
12.30 < 


15.30 «Том и 

16.01 «Секретны 

16.30 «100 п 

Макдауда». 

18.00 «Не роди 
Й», 


19.30 Вечер на 1 
21.00 «101 далм 
23.00 Ночь на Т 
23.30 Слава Е 


шел! 
0.05 «Осторожно, . 
16.00 Клуб бы 


17.00, 21.00, > 
18.00 Няня спешу 


лето», 


ПЕРВЫЙ КАНАЛ: = 
ЗОИ делогдла 
Ю, 10.00, 1200 Новости. 


от. 


55 


ая! 
д0 Слово пастыря 


| 


о 
№ 
о 

об= 
о 

це) 
о 
ш 
т 
[$ 


30 Фазенда. 
11-00 Д/ф «Юлиан Семе- 
нов. Агент влияния». 
12.10 Х/ф «Противостоя- 
ние». 

18.00 Вечерние новости. 
18.20 Премьера. «Их ра- 
зыскивает милиция». 
18.50 Футбол. Отбороч- 
ный матч чемпионата Ев- 
ропы. Сборная России - 
Сборная Израиля. 
21.00 Время. 
21.20 Звезды на льду. 
23.20 Высшая лига. 
0.30 Х/ф «Один пропущен- 
ный звонок». 

2.40 М/ф «Дети дождя». 

4.20 Д/Ф «Охотники на 

динозавров». 

Е РОССИЯ 

6.00 Доброе утро, Россия! 

8.00, 11.00, 14.00 Вести. 

78.10, 11.10 Вести-Саратов. 

8.20 Военная программа. 

8.45 Утренняя почта. 


= 
о; 


Воскресенье, 
8 октября 


ПЕРВЫЙ КАНАЛ 
00, 10.00, 12.00 Новости. 
10 Х/ф «Гы помнишь». 
50 Служу Отчизне! 
30 М/с «Дональд Дак 
представляет», «Ведьма». 
9.20 Умницы и умники. 
10.10 К 80-летию артис- 
та. «Евгений Евстигнеев. 
Судьба». 


11.10 Пока все дома. 
12.10 ДУс «Русские». Х/ф 


6. 
6. 
74 
8. 


4-й. 

13.10 Х/ф «Опасно для 
жизни». 

15.10 «НЛО. Вторжение на 
Землю». 

16.20 Концерт к Дню ра- 
ботника сельского хозяй- 
ства. 

18.00 Времена. 

19.20 М/ф «Шрек». 

2100 Воскресное «Вре- 


Мя». 

2150 Х/ф «ХХХ». 

0 09 Х/ф «Блуберри». 
2.20 Х/Ф «Развод по-аме- 

| соки». 2 

явный мир А.Ма- 
ача 


РОССИЯ 
«Инспектор уго- 
ого розыска». 


8 
9 
1 
1 
1 


СоХбботник 


18 тю сенаторов. 
“16'00' Срлезоховшинаь, 
*16.20 Гость в студии. 
216:30 Саратовские перебо- 
ры, или Хождение в народ. 
*16.50 Знак качества. 
717.00 РЖД. Перспективы 
делового партнерства. 
^17.10 «Невзирая на лица...» 
*17.20 Вести-Саратов. 
18.00 Дежурная часть. 
18.30 Честный детектив. 
19.00 Д/ф «Драма Ивана 
Бровкина». 
2000 Еси 

5 анцы на льду. 
20.55 Субботний Ре 
22.50 Х/ф «Не говори ни 
слова». 
1.10 Х/ф «Во имя справед- 
ливости». 


НТВ 
5.35 Х/ф «Маска». 
7.15 М/Ф «Королева Зуб- 
ная щетка». 
7.30 Сказки Баженова. 
8.00, 10.00, 13.00, 16.00 
19.00 Сегодня, ч 
8.15 Золотой ключ. 
8.45 Без рецепта, 
9.20 Смотр. 
0.20 Главная дорога. 
0:55 Кулинарный поединок, 
7% 


А 


вартирный вопрос 


ий час 
14.00 


оги о ж 
100 дней дс 
9.20 Х/ф «Запасной игү 
1.20 Городок. 
1.50 Сам себе | 
2.45 Смехопанорама 
3.15 Парламентский час. 
4.20 «Фитиль № 103» 
15.05 Х/ф «О любви в лю- 


1 
1 
1 
1 
1 


бую погоду» 


17.05 Форт Боярд. 
18.45 Танцы на льду. 


0.00 Вести недели, 
59:00 Специальный кор- 


еспондент 


21.25 Х/ф «Возвращение 


блудного папы», 
23:30 Х/ф И ыАИВУ 
2.10 Х/ НТВ 


5.05 Х/ф «Долгое проща- 


ние». 
МЫ. 
6.55 Мульти. 16.00, 


0.20 Тор Сеаг. 
5 Счастливь 
45 Шнур вокру 


ІЙ рейс. 


5 
2 Елим дома. 
2 
5 г света, 


0. 
0. 
1 


3.25 Особо опасен! 
4:00, 3.25 Т/с «Марш Ту- 
ецкого-3». 
6.25 «Женский взгляд», 
7.00 Своя игра, 
17.55 Т/с, «Опера». 
п ССИЯ репортер. 
ограмма максимум. 
20.55 «Наказание. Русская 
тюрьма вчера и сегодня». 
21 о АСЕ и ця 
22:00 Реальная политика, 
«Мама, не го- 


без правил, 
1.30 Х/ф еб 5 
ТВ 
6.05 Х/ф 
Ом 
Я арш-бросок. 
8.30 Правос 
а лавная энцик- 


9.00, 18.00 а 
РА Персональный 


«Гонки «Пушечное 


«Энергия жизни», 
9.45 Без репетиций. 
10.10 Х/ф «Старая, старая 
сказка». 

11.45, 14.45, 17.45, 0.25 
События. 

12.10 Солнечный круг. 
12.55 «Сто вопросов взрос- 
лому», 

14.00 Давеча. 

14.25 Философия ремонта: 
14.40, 17.40 «Битва за Мос- 
кву» 

15.00 «Враг у ворот. Моск- 
ва 41-го». Фильм 1-й. 


12.25 Авиаторы. 
13.25 Стихия. 
14.00 «Москва - Ялта - тран- 
Зит». 
16.20 Один день. Новая 
версия. 
17.00 Своя игра. 
17.55 Т/с «Опера». 
19.50 Чистосердечное при- 
знание. 
20.20 ЧП. 
21.00 Кремлевские жены: 
Нина Берия. ый 
22.00 Воскресный вечер. 
23.15 Х/ф «Мстители». 
1.05 Мировой бокс. 
1.55 Х/ф «Вива, Мария!» 
4.00 Х/ф «ИЛЬ 

17 


ох «Вербовщик». 
0 нь на надежду. 
5 
0 


Л 
э Крестьянская застава: 
00, 15.25 Открытый урок: 
2 


15,50 Стандарт каче- 


4 
0 


а. 
‚4 ЕО 
000 ЕО любимые жи- 
отные; 
оке на Арбате: 
18 Кара 0.15 События, 
11.55 Х/ф «Живет такой 


пареа Приглашает Б.НОТ- 


оо оюсооо 


о —— 


5 «21-й кабинет». 


15.50 Х/ф «Вербовщик». 
18,25 Булгаков и Лисицына. 
18.40 Прямая речь. 

19.00 «Антикиллер-2: анти- 
р 

Д остскриптум. 

22.00 Х/ф А 

0.45 Вечерний квартал, 
1.35 Х/ф «Кислород». 

3.30 Х/ф «Единственная на 
свете». 

5.20 «По закону», 
2286000 РЕНЕ Ы 
6.00, 3,40`Музканал. 
7.05 о», 
7.30, 4.10 «Дикая планета». 
8.25 «Гран-при 2006: 
взгляд изнутри» 
.55 «Формула-1». 
0.10 Камера-кафе. 
0.30 Суперняня. 

‚30 Очевидец. 
30 «24». Новости. 
00 Криминальное чтиво. 
00 Личные истории. 
0 


00 Невероятные истории. 
О Врум-врум. 

.00 Улица Гоголя. 

:00 «2адов т геаШу». 
‚30 НСТ. 

19.00 Неделя. 

20.30 Д/ф «Изгоняющий 
дьявола» 

21.30 Х/ф «Доктор Ду- 
Литтл». 

23.25 Экстремальная магия. 
23.55 «Плейбой». 

2.00 Х/ф «Авеню Уандер- 
лэнд», 


16.15 «Битва за Москву». 
16.20 «Автограф для Лео- 
нида Ее 

17.15 «Золотая теща». 
18.15 Детективные исто- 


рии. 
18.50 «Антикиллер-2: анти- 
террор». 

21.00 В центре. событий. 

22.05 Х/ф «Трио». 

0.35 Х/ф «Бал монстров». 
2.35 Мотодром; 


3.05 Х/ф «Распутники». 
4.25 Ф „озера 


6.00, 4.00 Музканал. 

6.40 «Геркулес». 

7.05, 4,10 «Дикая планета», 

8.00 «Формула-1». 

11.15, 23.45 Бокс. Николай 

Валуев (Россия) - Монте 

Барретг (США). 

12.30 «24», Новости, 

13.00 Неделя. _ 

14.30 Военная тайна. 

15.30 Невероятное косми- 

ческое над! еее 

16.35 Х/ф «Доктор_Дулитгл». 

18.30, 2.35 Т/с «Побег». 

20.30 Криминальные игры, 

21.30 Х/ф «Глаза ангела». 

1.00 Х/Ф «Джим с Пикка- 
», " 

дилда кет В Зое 

4.30 Велакѕ; 

6.30 Мультфильмы» 


ЕЕПВЗЕИ 
4.15 Т/с «Шпионка». 
4.45 Велак$. 
6.00 Мультфильмы. 
8. 
9 


атц», : 
ио н Й 


1100 С «Комната смеха». 
18.30 Медицинское обо- 
зрение с Ю.Белянчиковой. 
13.50 Свет и тень. 

14.00 Х/ф «Алмаз режет 
алмаз». 

15.45 Х/ф «Неприкасаемые». 
18.00 Киномания. 


19.00 Х/ф «Правосудие 
одиночки». 


21.00 Ф «Бассейн». 
23.00 Х/ф «Легенда озера 
духов». 

00 Т/с «Шпионка». 


2.00 Другое кино. 
2.15 Х/ф «Вас не догонят». 
ТНТ: 


7.00 Д/с «Неизвестная пла- 
нета». 

7.30 «Любовь и тайны Єан- 
сет Бич», 

8.15 М/ф «Дикие лебеди». 
9.00 «Братц», 

9.30 Фигли-Мигли. 

10.00 Хит-парад дикой 
природы. 

11.00 Х/ф «Покровитель». 
13.00 Деньги на проводе. 
13.30 Такси, 

14.00 Школа ремонта. 
15.00 Возможности плас- 
тической хирургии. 


9.00 Х/ф «Спасти Рожде= 
СТВО». 
10.30 Т/с «Вечное лето». 


11.30 Х/ф «Гардемарины, 
О 

А урьер. 
18.00 Киномания. 
19.00 Х/ф «Вес воды». 
21.00 Х/Ф «Игра слов». 
23.00 Х/Ф «Цвет ночи». 


3.45 Х/ф «Горец». 
ТНТ 


7.00 Д/с «Неизвестная пла- 
нета». 

7.20 «Любовь и тайны Сан- 
сет Бич». 

8.10 М/ф «Трое из Про- 
стоквашино», «Каникулы в 
Простоквашино», «Зима в 
Простоквашино». 

9.10 «Братц». 

9.30 Деревня дураков. 
10.00 Д/ф «Самый боль- 
шой отель в мире». 

11.00 Х/ф «Сказ про то, как 
ңар» Петр арапа женил», 

: еньги на проводе. 
13.30 Такси. ЕО 
14.00 Дикие дети. 

15.00 Голые стены. 
16.00, 23.00 «Счастливы 
вместе». 

17.00, 21.00, 23.55 Дом-2. 


Бр 


у Ф «Операция «Слон». 


3.00 «Счастливы вместе». | 
500 «Секс» с А.Чеховой: 
0.35 «Ночные игры». 
1.00 Наши песни. 

1.10 «Семейка Аддамс». 


О А АННЕ 
6.00 Х/ф «Компьютер в 
кроссовках». ў 

7.30 М/Ф «Федя Зайцев». 
7.55 «Пиноккио». 

8.20 «Смешарики». 
8.30 «Флиппер и Лопака». 
9.00 Улица Сезам, 
9.30 «Ясон и герои Олимпа». 
10.00 «Том и Джерри». 
10.15 Х/ф «Отряд стреми- 
тельных». Ф 

12.00 Самый умный: 
14.00 Кино в деталях. 
15.00 Д/Ф «Первое клони- 
рование человека». 

16.00 Гость в студии ШВ. 
16.30 М/Ф «Ну, погодиЪ 
16.45 «Кто в доме хозяин?» 
17.50 «101 далматинец». 
19.50 «Моя прекрасная няня». 
21.00 Х/ф «Двое: я и моя 
тень». 

23.00 Хорошие шутки. 
1.00 Х/ф «Карманник». 


18.00 Школа ремонта. 
19.00 Саратов: инструкция 
по применению. | 
19.30 Мера ответственности. |" 
20.00 Кандидат. 
22.00 Комеди-Клаб. 
0.00 «Секс» с А.Чеховой. | 
0.35 «Ночные игры». 
1.00 Наши песни. 
1.10 «Семейка Адд 
Вы: 7 
6.00 Х/ф «Джиллиан на 
День рождения». 
7.25 М/ф «Остров оши- 
бок». у 
7.55 «Пиноккио», 
8.20 «Смешарики». 
8.30 «Флиппер и Лопака». 
9.00 Улица Сезам. 
9.30 «Ясон и герои Олим- 
па». 
10.00 Х «Двое: 
пены /Ф «д я и моя 
00 Жизнь прекрасна! 
14.00 Снимите І 
ленно і это немед- 
:00: Д/ф «Опас 
сти. рацо Хона МЕБ атрв» 
16.00 Истории 


В деталя 
«Кадетство». ы 


21.00 2 

УФ Вверх тормаш- 
22.45 

е. Слава Богу, ты при- 
.00 

2005 1ел0век года «Со 


ТЮЛЬПАНЫ. Эти цветы высажи- 
ваются в борозды. Расстояние меж- 
ду крупными луковицами — 10 см, 
между мелкими — 3 см, между бо– 
роздами — 20 см. Очень важно вы- 
держать и глубину посадки, которая 

также зависит от размера луковиц: 
крупные луковицы высаживаются на 
глубину 15 см, мелкие — 12 см. При 
более глубокой посадке в гнезде 06- 
разуются одна-две луковицы покруп- 
нее, апри более мелкой — луковицы 
небольшого размера. Перед высадкой 
луковиц почва перекапывается наглу— 
бинуштыка лопаты. Тюльпаны хоро- 
ано зимуют и без укрытия, и все же 


после посадки луковиц УК- 
сл. листвы, хво— 


роста и) о 


пссле легкого промерзания почвы. 


НАРЦИССЫ/ Среди рано цветущих 


6 м ии по паанообоа- 


другие многолетние цветы. 


торфяная). 


чинают теснить друг друга, ихвыка- 
пывают и сажают снова. 
ГИАЦИНТЫ следует высаживать 
на защищенном от ветров месте в по- 
чву, которая в предшествующие годы 
была хорошо заправлена органичес- 
кими удобрениями. После посадки ги- 
ацинты полезно укрыть сухими лис- 
тьями в несколько слоев, особенно на 
участках с плохим снеговым покры- 
тием: Посадку луковиц осуществля-— 
ют на глубину 10 см. Взрослые луко= 
вицы высаживают на расстоянии 30 
см друг от друга, а «детки» — в два 
раза гуще. Молодые луковицы-одно- 
летки сортируют по размеруи хат 
ют одновременно со Г у- 
ковицами, но отдельно от них. При- 
чем «деток» можно не выкапывать из 
грядки еще два-три года, в резуль- 
тате изних вырастут взрослые силь- 
ные луковицы. Если каждый год вно- 


.! Начало осени — подходящее время для закладки цветников и 
посадки зимующих в саду цветов. К ним относятся как луковичные 
многолетники, среди которых видное место занимают тюльпаны, 
нарциссы, гиацинты, крокусы, пролески, лилейники, таки многие 


Преимуществами осенней посадки являются более длительные 
сроки, тогда как весной в счет идет буквально каждый солнечный 
день; возможность дольше хранить высаживаемый материал и 
видеть цветки, что позволяет избежать ошибок при определении 
сорта и цвета. Конечно, слишком затягивать работы не стоит — 
растения должны укорениться до заморозков. Ноесли все соблю- 
дено, следующим летом они зацветут вовремя. 

Спланируйте будущий цветник, разметьте местоположение бу- 
дущих посадок — и лишь после этого начинайте работы. 

Почву для цветов в новом цветнике нужно не только заранее 
перекопать, но и позаботиться об обогащении микро- и макро- 
элементами, ростовыми веществами. Ведь все цветочные расте- 
ния очень требовательны к почве, ее питательному составу и фи- 
зическим свойствам. В землю вносятлистовой перегной, торф, ком- 
пост, перегной водорослей, известь и минеральные удобрения, в 

пропорциях соответственно характеру почвы (сухая, тяжелая или 


подсушивают корни втени втечение 
суток. Каждая часть разделенного 
куста должна иметь корневую шейку 
с почками. Пятилетний куст можно 
разделить на 10-15 растений, кото= 
рые зацветают уже через два года. 
Другие цветы. Не только луко- 
вичные хорошо растут при осеннем 
размножении. Осенью делят пионы, 
флоксы, астильбы, дельфиниумы, 
многолетние маки, тысячелистни- 
кии другие многолетники. Предва-— 
рительно проводят обрезку увядших 
цветов, которую можно сделать уже 
в сентябре. Обрезка может быть уме- 


ренной или радикальной: флоксы, = 
хризантемы, астры срезают низко над ~ 


землей,ап | по 

вают а И 
но, какие из многолетников слишком 
разрослись, иих можно переместить 
на новое место. В посадке этих цве- 
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мли _ 


После сбора урожая 
снимаюти сжигают: ловчие поя 
удаляют с деревьев мумифи! 
рованные плоды, очищают ство— 
лы и скелетные ветви ототмер= 
шей коры, где восновном зиму— 
ютгусеницы яблонной плодожор- 
ки; белятраствором извести (2 кг) 
сглиной (1 кг) или скоровяком (Е. 
кг), предохраняя деревья от сол— 
нечных ожогов. Опавшие листья 
собирают и сжигают или компо= 
стируют с обязательным укрыти= 
ем землей или торфом (слой 10 
см). 

Тару обеззараживаютікипят= 
ком против яблонной плодожор- 
ки, а также очищают плодохра= 
нилища и места упаковки плодов 
от мусора. Р 

После листопада собирают и 
сжигают, закапывают, компостӣ= | 
руют опавшие листья вишни и 
сливы для уничтожения зимую-— 
щих вредителей и возбудителей _ 
комикоза, клястероспориоза и 
других пятнистостей листьев. 

Собирают иуничтожают опав- ' 
шие листья смородины и кры- 
жовника для борьбы с крыжов— 
никовой пяденицей, мучнистой _ 
росой, ржавчиной и пятнистост 
ми. Вырезают и сжигают 


- 
| 


‚антракнозам других 
тей листьев. 


ы ДА {м т 
летки сортируют по размеру и сажа- 
ют одновременно со взрослыми лу- 
ковицами, но отдельно от них. При- 
‚ чем «деток» можно не выкапывать из 
еВ те КА. два-три года, в резуль 
ные а) вырастут взрослые силь= 
Е ицы. Если каждый год вно- 

Удобрения, то на одном месте 


гиацинты могут хо 
Ре. рошо расти до 10- 


ЛИЛЕЙ 

сортов, видов и 
подвидов. Лилейники хороши не толь_— 
ко разнообразием раскраски, но и 
простотой размножения. Размножа— 
ются они делением гнезда луковиц, 
луковичками-«детками» и бульбоч- 
ками, атакже отдельными чешуйка– 
ми луковиц. 

Самый простой и надежный спо 
соб размножения — деление старого 
гнезда лилий по числу стеблей. Для 
получения лучших результатов реко- 
мендуется делить кустне старше пяти 
лет, так как более взрослый разде- 
лить очень трудно. Перед делением 
весь куст вместе с корнями полнос- 


посадки луковиц ук 
оем сухой 


23 по разнообра-– 
высоты, величины и формы цвет 


ко в нарциссы занимают первое мес-— 
2 Е цветы хорошо растути цветут 
я алюбых открытых местах. Неплохо 
‘чувствуют себя нарциссы и в полу- 
тени, поэтому их можно высаживать 
около деревьев и кустарников, защи- 
Е щенных от сильных холодных ветров. 
Нарциссыне выносят застойной воды, 
поэтому: место для посадки должно 
быть ровным или слегка возвышен— 
ным. При хорошем снежном покрове 
нарциссы зимуют без искусственно-— 
. го укрытия. 

Я Перед посадкой следует отсорти- 
- ровать луковицы нарциссов. Мелкие 
г. «детки» — менее 1 см — в первые 

5 


годы не дадут цветков. Расстояние 
между луковицами должно быть 10 см, 
глубина посадки — 12 см. Посажен- 


мы" 


ренной или радикальной: флоксы, 
хризантемы, астры срезаютнизконад ют почву по 
землей, апотом хорошоподкармли- ири ния 
вают компостом. После обрезки вид= 
но, какие из многолетников слишком 
разрослись, иих можно переместить 
на новое место. В посадке этихцве= 
тов тоже есть свои особенности. 
Например, выкопанное корневище 
флокса разрезают острым ножом на 
несколько частей в зависимости от 
мощности куста. Каждая часть флок- 
са должна иметь три-пять стеблей, 
куста пиона — не менее одной-двух 
крупных почек. Длинные корни обре- 
зают, удаляя при этом больные, хи— 
лые изагнивающие корешки. Делен-— 
ки сразу же высаживают на постоян= 
ное место, поливаюти первое время 
прикрывают от солнца, а почву вок= 
руг саженца мульчируют. В это же 
время можно пересаживать и делить 
растения, образующие так называе- 
мые почвопокровные куртины, —ара— 
бисы, смолевки и очитки. Многие 
виды, разделенные и посаженные по- 
добным способом, цветутуже насле= 


бя ое Е Е" 


НИКОвВОЙ огн 

антракнозам другу 

тей листьев. При высокс 
ленности крыжовниковой‹ 
ЛИСТОВОЙИ стеблевой галли 
лильщиков окучивают кусты! 


вой слоем 10 — 12 см. в. 

Сгребаюти сжигают или ком 
постируют опавшие листья для 
снижения зараженности кустов 
малины весной следующего года 
антракнозом, пятнистостями ли | 
стьев и стеблей. ` 

Своевременно собирают и 
уничтожают плоды облепихи, 
пораженные эндомикозом. 


«Вопрос в газету» 
«На наш сад ночью напала 
плодожорка. Сожрала все яблоки, 


груши, шашлыки, выпила водку из. 
холодильника. По следам видно, 


Е ные луковицы не следует тревожить | тью выкапывают из земли, стряхи- | дующий год. что мочилась с крыльца. Каксней 
_ два-три года, а потом, когда они на- | вают почву с корней и обязательно Екатерина ГОЛУБЕВА бороться?» 
Если деревья плохо плодоносят... Второй способ более подходитдеревьящевй 


От многих людей не раз приходилось слы- 
шать, что их плодовые деревья, прежде всего 
яблони, груши, слабо плодоносят или вообще 
не дают плодов. Причин этому несколько. Сво- 
им личным опытом делится садовод-любитель 

Михаил ЛАГУН. 

Перво-наперво при посадке саженца важно не 
заглубить деревца. Особое внимание при этом об- 
ращается на корневую шейку. Она должна нахо- 

диться на 3—5 сантиметров выше уровня поверх- 
ности земли. Заглубление приводит К ето 
растенияи снижению в дальнейшем урожайности: 
Иногда дерево вообще не о подкармливать: 
Во-вторых. Деревья н ааа 
Способов подкормки много. Воо а е 
доводами почему-то стали 


рые из них. 


меняются на практике старые, но результатив- 
ные способы подкормки сада. Напомню некото= 


Вокруг дерева в 1-1,5 м отствола делается ро— 
викпо кругу глубиной 30—35 сантиметров и шири- 
ной 14—15 сантиметров, земля отбрасывается 
внутрь круга. Для молодых деревьев расстояние 
от ствола в двараза меньше. 

После приготовления ровика он заваливается 
навозом или компостной землей. Сверху можно 
положить и свежий навоз. После чего‘все присы= 
пается землей. Эти работы делаются, как правило, 
осенью (октябрь—ноябрь), но можно иранней вес- 
ной, сразу после оттаивания земли на глубину ро= 
вика. Вокруг старых деревьев можно делать два 
круга вметре другот друга. = 55 


лидного возраста. | 
Обыкновенно их корни покрыты плотным с] 


дерн вокруг дерева до того места, где конча 
кора. Земля, находящаяся под дерном, вынимае 
ся осторожно, чтобыне повредить орғ ииихм 
ки, ипорядочным слоем насыпается ОЛ 
Затем она обильно поливается и сно! | 
ется вынутой землей. Вместо де 


на ней удаляется. Удаляетсят 


иглавных веток. Дерево обмазыва 


и излишние су 


А7 
т 


_Чтоананас обладает жиросжигающими св 


Этим открытием сразу же воспользовались про 
зводители различных «сжигателей жира», и на 
российском рынке появилась масса препаратов па 
> основе экстракта ананаса. Девизом рекламной ком 
 пании стало утверждение, что «один грамм броме- 
— _ Лайна расщепляет 900 гжира». 
Е На самом деле свойства ананаса были сильно 
преувеличены. Конечно, один грамм бромелайна не 
сжигает 900 г жира, зато он хорошо помогает пе- 
реваривать рыбу, мясо, бобовые культуры и кис- 
ломолочные продукты. Поэтому плотный завтрак 
или обед можно запивать ананасовым соком или 
заедать ломтиком свежего ананаса. Это предотв- 
ратит чувство тяжести в желудке и поможет быст- 
рее усвоить белковую пищу. Кроме того, ананас 
притупляет чувство голода. Поэтому те, кто регу 
лярно включает в свой рацион этот дар тропиков, 
отличаются поистине «птичьим» аппетитом. 
Диетологи допускают возможность двух «ана- 
‘насовых» дней в неделю. Для этого вам потребует- 
ся 2 кгананасов и 1 л ананасового сока без сахара. 
Ананас нарезать кружочками и разделить на пор- 
‘ции — завтрак, второй завтрак, обед и ужин (в день 
— 1 кгананасов). В течение дня необходимо выпить 
литр ананасового сока. И больше ничего не есть и 
не пить. Если такая диета кажется слишком аске- 
тичной. в течение дня можно дополнительно съесть 
ии сир Ог. о 
емна ; го. А За? дня «уходят» 2 кгбез 
‘ущерба ‘здоровья. Такая разгрузка противопо- 
ә казана людям, страдающим язвенной болезнью и 
чан кислотностью желудочного сока. Сле- 


ойствами, известно всем, но лишь 


‚постного мяса, _ 


_ КУлинарные секрет 
Как ананас и папайя М0 


дорастворимые витамины. Поми-— 
мо этого в плоде дынного дере- 
ва содержится вещество па— 
пайи, действующее на жиры. 
Такой состав и обусловил ре- 
путацию папайи как природного 
сжигателя жира. Папайю реко- Ў 
мендуют есть непосредствен- 
но перед едой, вовремя еды или 
сразу после нее. Только тогда она 
успеет оказать воздействие на съеденные продук- 
ты. Наиболее эффективно использовать папайю как 
один из компонентов ограничительной белково-уг- 
леводной диеты. В этом случае достигаются мак- 
симальные результаты. 

Если вы хотите сбросить лишние 3-4 кг, вам 
нужно будет питаться салатом из папайи целую не— 
делю. Для этого необходимо 2 зеленых плода па- 
пайи среднего размера (они должны быть зелено- 
вато-белого цвета). Их надо очистить от кожицы, 
натереть на крупной терке либо нашинковать очень 
тонкой соломкой. Добавить 1 столовую ложку пет- 
рушки или кинзы, 1 чайную ложку лимонного сока, 
щепотку соли и 1 столовую ложку растительного 
масла. Получившийся салат можно украсить клюк- 
вой, подавать следует охлажденным. Он очень вку– 
сени полезен, если питаться им втечение недели; 
вы добьетесь неплохихрезультатов. : 

Также очень эффективно в сочетании с белко- 
вой диетой употреблять на завтрак мюсли с па- 
пайей. Для этого необходимо взять 2 столовыхлож- 
ки кокосовой стружки, половинку плода папайи; 


Мармелад из свеклы 
по-французски 


1 кгмолодой свеклы, 600 гсахара, корочка 1 
мона. 
19 Молодые корнеплодыівымыть, испечь в духов- 
ке, очистить и протереть сквозь сито. В пюре пос 
ложить сахари варить, помешивая, около 30 ми- 
нут. Вготовый мармелад натереть цедру, переме= 
шать. Расфасовать в горячем виде. 


Мармелад из моркови 
по-французски 


1 кг моркови, 1 кг сахара, Ра 
4 лимона, 2 стакана воды. 

Морковь вымыть, очистить, 
нарезать тонкими кружочками. 
Переложить в каст 
рюлю и варить под 
крышкой в неболь- 
шом количестве 
воды около 30 минут. 
Когда морковь размякнет, растереть в пюре. 

Приготовить сахарный сироп, добавить натер— 
тую цедру 1 лимона и уварить. Когда сироп загус- 
теет, вложить в него пюре моркови, выдавить сок 
из лимонов и варить до готовности 15-20 минут 


Джем из перца 
по-венгерски 


1 кгочи енн 
монной о горца, 500 
- ые,» 
Ды сладкого перца вы 
резать кубиками или по дру 


сыпать сахаром, добавить лим ю кислоту 
лимонн лоту 
рить до готовое у а" 


г сахара, 2 г ди 


ОВЕН Я ее ТУР РУО 
‘ананасового сока. И больше ничего не сть и 
и танаа, диета кажется слишком аске 
ее дня можно дополнительно съес: 
\ рик готворога, 100г пти ЫИЛИ ПОСТНОГО МСА. 
‘немножко ржаного хлеба. За? дня «Уходят» 2 кгбез 
о” АВЕ Такая разгрузка противопо-— 
м м НЫ язвенной болезнью и 
Е“ стью желудочного сока. Сле_ 
Е виду, что после этого фрукта 
нужно полоскать рот, так как содержащаяся в не 
кислота разъедает зубную эмаль. М 

Другой диетической новинкой является папай 
Е. Ее едят в свежем виде, а также добавляют к 

фруктовые салаты. Мякоть можно есть ой © 
_ можно нарезать на дольки и полить лимонным 8 
_ ком. Пюре из папайи, смешанное со еВ 

превосходный натуральный маринад для мяса 25 

плоды употребляют в пищу как овощи — в сыром 
или вареном виде. 

Любители экзотики назвали папайю «пищей ХХІ 
века». Такое громкое название в общем-то дос- 
таточно обосновано: в папайе присутствуют все во— 


Некоторые прибегают к радикальным методам 
— пересадке. Большинство склоняется к более 
дешевому способу — скупают и намыливают на 
голову все новые и новые шампуни стравяными, 
фруктовым, овощными и прочими добавками. По– 
могает? Ответ не однозначный. 

В Китае уходу за волосами придают важное 
значение с древних времен. Каки в России, сей- 
час здесь рекламируются десятки средств от 8. 
падения и истощения растительностина одов . 
Эффект тот же, что и везде. ОКН 22 
которых случая является иглоукал ыы а 
этот способ « держать» волосы достат! 
гой и большинству не по кармаша оаа 

К такому большинству прин 


Е алась, следует ли 
няя Чжао Гуйцинь. Она задум ми добавка- 


Волосы можно сохранить до старости 
густыми и здоровыми 


2192 Ку СОЛИ И 1 столовую ложку растительного 
масла. Получившийся салат можно украсить клюк- 
чоя подавать следует охлажденным, Он очень вку- 
Ее ние недели 
Также очень эффективно в сочетании сбелко- 
вой диетой Употреблять на завтрак мюсли с па 
пайей. Для этого необходимо взять 2 столовых лож 
хи кокосовой стружки, половинку плода папайи; 
ИВ и корицу на кончике ножа, 35 г 
зерновых хлопьев, 100 г обезжирен- 
ного кефира, 1 чайную ложку грушевого сиропа. 
Папайю нужно очистить и вынуть семена. Полови- 
Ну мякоти нарезать продольно и отложить в сторо- 
ну. Оставшуюся часть нарезать мелкими кубика– 
ми. Кокосовую стружку поджарить на сковороде с 
антипригарным покрытием, пока. стружка не нач- 
нет источать аромат. Затем перемешать ее схло- 
пьями, кубиками папайи и выложить в миску. Пе- 
ремешать до однородной массы кефир с молотым 
имбирем, корицей и грушевым сиропом. Выложить 
массу на мюсли. Подавать, украсив дольками па— 
пайи, 


В результате в волосах Чжао нет ни единой 
сединки, они густые, каки много лет назад, а длина 
косы, которую она отращивает последние 10 лет, 
достигла 1,7 метра! 


Царский секрет красивой кожи 
Функции кожи улучшают репешок аптечный 
и лист грецкого ореха. Целесообразно сделать 
лед из настоев этихтрав. Для его приготовления 
налейте настой в формочки для льда, затем го- 
товые кубики льда выложите! в целлофановый 
пакет и уберите в морозилку, а формочки за- 
лейте новой порцией настоя. Таким образом вы 
можете надолго заготовить лекарство для своей 
и. Отльда кожа становится упругой, поэтому 
адают двойным эффектом. Луч 
ими кожу с утра. Если у вас 
то сделайте кубики льда из 
2 ст. ложки травы чистоте _ 
собенно выручат вас эти. 


; Й латорния 


кож 
такие кубики обл 


ше всего протирать 
бледная кожа лица, 
настоя чистотела: 


ымыть, ОЧИСТИТЬ 
5 по другому (по желанию), за: 


адкого перца 
онную кислоту ива- 


иил 
езать кубикам 
ат сахаром, добавить лим 


рить до ГОТОВНОСТИ. 


Винный конфитюр 


миндаля, сок ОДНОГО лимо- 
1, 300 мл сухого белого 


дысл 


500 гкураги, 50г 
на, 1 кгсахара, 1 ‚Блводь 


вина. 


Миндаль обжарить и измельчить при помощи 


кофемолки. Курагу измельчить и залить водои, 
дать постоять 10—12 часов в холодном месте. За- 
тем добавить сахар, миндаль, лимонный сок, вино 
иварить дожелеобразного состояния (около 30 ми 
нут). Конфитюр в горячем виде разложить по бан- 


кам и закрыть. 


Маринованные помидоры 
с баклажанами 


На 3-х литровую банку — 1,5 кг помидоров, 
1 кг баклажанов, 3 шт. лаврового листа, 2-3 
зубчика чеснока, небольшой пучок петрушки, 
небольшой пучок укропа, небольшой пучок 
мяты, по 10 горошин черного и душистого 
перца, 1 ст. ложка соли. Маринад: 1 литр водь 
1,5 ст. ложки соли, 5-6 кусочков сахара 2. а 
ложки 80-процентной Уксусной эссен Е 

Баклажаны очистить от кожицы в. 


петрушки, укропа и мяты. 
В банку положить л 


ПӘ горизонтали. 

-Когда= 

о плавсредство из двух бревен, соединенных мостками, аныне двух- 
ажирское и грузовое судно и даже яхта, на которой Федор Коню- 


ства». 14. Гуманное «привитие навыков», итоги которого Надежда Дурова де |\? 


т в сатре зверей. 16. Футбольный клуб, гордость и надежда питер- 

атов: 17. «Когда в оазисы Джелалабада,/ Свалившись на у «тюльпан» 
наш падал,/ Мы проклинали все свою работу:/ Опять пацан подвел потерей роту» 
(из песни А. Розен аума). 19. Физкультура, в которой любители становятся про- 
фессионаламй и которую Пьер де Кубертен назвап «миром». 21. Финишный пункт 


шее. 28. «В мире ... и безветрие» (В. Высоцкий). 29. Народная мудрость учит: не 
ь и похвалиться, если будет чем. 


вает даже с плюсом. 31. Винная 


емкость, по которой судят о достатке в доме. 32. Деревня, где М. И. Кутузов произ- 
нес знаменитое: «С потерей Москвы не потеряна еще Россия». 33. Лежащая коль- 
цами на прилавке и прославившая польский город Краков своим названием. 38. 
Одинокий прибрежный холм в Среднем и Нижнем Поволжье. 40. И Библия, и 
роман, и Уголовный кодекс. 44. Топливо для дизеля. 45. Сфера деятельности М. В. 
Ломоносова. 46. Если он свой, то в чужой монастырь с ним не ходят. 47. Выверен- 
ная рукопись, с которой производится набор. 48. Оно затянулось у Пенелопы, 
согласно древнегреческому мифу, на целых двадцать лет. 49. Оценка взглядов 
или дел заново. 50. Член старейшего в мире британского «Кеннел-клуба», объе- 
динившего в 1873 году любителей самого «первого друга человека». 51. Изящ- 
ный рисунок на медальоне или перстне, известный со времен Древнего Египта. 
52. Московская улица, где располагался телецентр, начавший регулярное веща- 


ние в 1939 году. 
рев доводки отверстий, или светящаяся линия на экране дока: 

Е броский, то читатель обратит внимание и на саму. статью. 3. Титул 
Я ІЙ чуть ниже графини. 4. Модное название обыкновенного 
Е доте, которое геройски закрыл своим телом Александр 
ю дорожку пишут специально к фильму. 11. Вполне под- 
оса. 13. От этого чувства порой сгорает застен- 
«Джон Донн, уснул, уснуло все вокруг./ Уснули 


тора. 
мадам де Сталь, кот 
охранника. 6. «Окно« 


Матросое. 8. Эту ТОНИ В 


нты 
ходящие «апартаме т. 
о но оно неведомо А ... ковры, засовы; крюк,/ Весь гардероб, 
‚ картины, кий). 18. Морская капуста среди водорослей. 20. 


РР цея охоте сокол. 22. Одомашненная лама из. 


6 олнЦе, возвращаясь из 
одным поверьям, с! 0 
НИИ в песне пелось: «Сошьем Дуне...». 26. 


Я КАК 


По горизонтали: 14. Вебтихвостка 12 Окту 


Ответы на кросевор] 


‚ТІГЕ РИ 


ь (И Бро > =зУЛИ ..., ковры, засовы, крюк,/ Весь гардероб, 51 

5 ДІ 18. Морская капуста среди водорослей. 20. 

оте сокол. 22. Одомашненная лама из 
„русским М 

н те ой 

из пернатых. 27. Байка. 


Ответы ` рос 
По горизонтали. 11. Вертихвостка. 12. Окур 
Плот. 16. Штиль. 18. Слагаемое. 20. Акция. 
Медвежонок. 28. Орган. 30. Яшин. 31. Кант. 32. Треск. 
лушание. 37. Авантюра. 39. Чипсы. 41. Винчестер. 42. Вождь 
стас. 48. Урожай. 50. Краковяк. 51. Трагикомедия. Е 
По вертикали. 1. Ненастье. 2. Стол. 3. Охота. 4. Возвеличен 
жество, 7. Комарово. 8. Кумыс. 9. Колпак. 10. Велосипедист. 
мак. 21. Движитель. 22. Военкомат. 25. Изящество. 27. Екатерин! 
шевский. 33. Конечность. 34. Пресс. 36. Шлифовка. 38. Радиация 
Битва. 44. Жучок. 47. Трап. 49. Орех. 


Кроссворд для детей № 


По горизонтали. 1. Простейшее одноклеточное животное. 4. Мать еж, 
езд в детский оздоровительный лагерь. 8. Бежать во всю .... 10. На чем стоит 1 
Кто такой босс? 17. Озорник. 18. Головной убор Незнайки (по Н. Носову). 1 
ный хлеб в виде замка с‘дужкой. 20. Рыба, похожая на змею. =. - 

По вертикали. 1. Самый дорогой для тебя человек. 3. Горючее для авто 
Жареное мясное кушанье. 6. Изба на Украине. 9. Морское рыболовное 
Электроприбор, им сушат волосы. 11. Он идет по проводам. 13. Вздор, ерун 
Остановка в пути для ночного отдыха. 15. Сваренная крупа. 16. Что такое «п: и» 


Сә 


Ответы на кроссворд для детей № 38) 
По горизонтали. 5. Колун. 6. Гряда. 7. Кубок. 9. Жако. 11. Лиса. 12. Стужа. 13 
Зола. 17. Франт. 19. «Ситро». 20. Рояль. Ў ; 


По вертикали. 1. Потеха. 2. Суок. 3. Брак. 4. «Адидас». 8. Бабушка. 10. Оса. 
Летчик. 16. Лекало. 17. Фарш. 18. Трон. ам 


Золотой ключ 


425 тираж, 23 сентября 2006 г. Джек Пот—5 439 


1 тур — 80, 82, 9, 28, 4, 35, 45 — а/м ВАЗ-2105 —150 000 руб. 

2тур— 24, 54, 7, 64, 3, 63, 71, 86, 84, 22, 34, 77, 17,2, 32, 10,57 
56, 23, 62, 27, 21, 66, 90, 26, 76, 39, 30, 88, 78, 40, 52, 60 — а/м ВА 
160 000 руб. х 

З тур — 37, 49, 18, 5, 1, 50, 47, 61, 59, 51, 33, 85, 31 
72 — а/м ВАЗ-2110 — 250 000 руб. | ‹ 
4—87,20,79,55 —а/мВАЗ- 10—16 — 343 руб. _ 
2105 — 150 000 руб. 11—53 — 287 руб 
5 — 58 — 1000 руб. ) 
6 — 75 — 788 руб. 
7 — 8 — 629 руб. 
8 — 43 — 508 руб. . 
9 — 44 — 416 руб. Невыпав 


Ф ПОРЯДКИ НА ГРЯДКЕ 


КАКОЙ ЖЕ СОРТ 


КАПУСТЫ 
ПРЕДПОЧЕСТЬ? 


Стр. 4 


! ПРЕДПОЧЕСТЬ? | © мены 
4 Стр. 4 


УВ 


МУЖС 


МЕТАЛЛИЧЕСКАЯ 


КРЫША: 
СКОЛЬКО стбит 


И СКОЛЬКО 
ПРОСТОИТ 


Стр. 7 


БОРЩ ДЛЯ КОМПОЗИТОРА 
Стр. 11 


т: 


Фото В:Гурова 


‚ конец майским ут: 
ИМ Садам. Весна убегает в тень леса, 


15 мая — 
ая Бао ИГлеб7- соятели соловьиный празд- 
вый соловей п тому, что считалось, будто в 
о ропоет. Если он поет всю ночь — 
ный день, а если соловья услышишь раньше ку- 
1 рис да Глеб Ро проведешь лето. Соловей пропел, Бо- 
| ан Мевины справили — начинай посевную! 
200 ов: Иов - и огуречник, и горошник. Так в 
зароде считали. Потому как горох в этот день издавна се- 
| яли: «Приходи работать на белые горохи!» — приглашали 
в деревнях когда-то. А насчет огуречника, так это по при- 
метам: большая роса на Иова — к урожаю огурцов. Ежели 
весь день ясно, то в этом году обилие огурцов ждет. Боль- 
шая роса в этот день свидетельствовала о наступающей 
хорошей погоде, а ежели нет росы = к дождю. 

22 мая — Никола вешний, травный, теплый. Важная 
тљянская дата! «От Николы осталось 12 утренников (мо- 
коль не весной, то по Сёменов день (14 сентября)». 
в старину начинали средний посев яровых, сея- 
«На Николу лягушка квачет — овес скачет». 


«На Мокия мокро — все ле- 
мокрее» 


Этот день пер 
| будет солнеч 
| КУШКИ, то сч, 


Б этот день 

| ли пречиху, овес. 2 

А 24 мая — Мокий мокрый. 
не такое» или «Мокро на Мокея — жди лета еще 

| Утро в этот день очень многое сулило: если восход солнца 
багряный — грозное и пожарное лето, а если туманное — к 
пету дождливотлу. 

6 изя — Епифан. Если утро на Епифана приходило в 

к лету жаркому, пожарному 

С этого дня появляют- 


ерья-комарница, ч 
Лук рья ғ Га! чечти чтлкила не 


кафтан 


26 мая 


ЕЛА НАСУЩНЫЕ | Я 
САДОВО-ОГОРОДНЫЙ КАЛЕНД 


т агроном-садовод А.Куленкамп. 


| 


| 


д. 


В мае все работы в приусадеб- 
ном саду и на огороде должны быть 
направлены на создание наиболее 
благоприятных условий для вегета- 
ции, цветения и роста плодово- 
ягодных, декоративных и овощных 
культур. 

Плодоносящие посадки земля- 
ники на бедных почвах при слабом 
развитии листьев подкармливают 
комбинированным жидким удобре- 
нием: 1 часть. разбавленного. коро- 
вяка на 5 частей воды (с добавлени- 
ем на каждое ведро 60 г раствора 
суперфосфата и 150г золы). При 
подкормке устраивают бороздки 
глубиной. 4-5 см и удобряют посад- 
ки из расчета — одно ведро на три 
метра рядка. В сухую погоду расте- 
ния нужно поливать до и после под- 
кормки. Земляника особенно нужда- 
ется в поливах перед цветением, в 
период созревания ягод, во время 
уборки и сразу же после нее. 
Продолжают посадку ягодников 
с закрытой корневой системой, При 
посадке корни тщательно расправля- 
ют в разные стороны и после засып- 
ки землей уплотняют, делают лунки и 
поливают. К горизонтальным: отвод- 
кам (по мере роста зеленых побегов) 
подсыпают почву и одновременно 
поливают. Крыжовник и смородину 
во влажную погоду для профилакти- 
ки заболеваний опрыскивают насто- 
ем сена, навоза, ядохимикатов — 
против мучнистой росы; купрозаном 
(0,4%), хлорокисью ‘меди (0,4%), 
карбофосом (0,15-0,20%) — против 
огневки и стеклянницы; неороном — 
против почкового клеща и др. 

Для борьбы с сорняками почву 
рыхлят, мульчируют песком и тор- 
фом; междурядья накрывают черной 
пленкой. Корневищные и корнеот- 
прысковые сорняки (осот, пырей, 
одуванчик, лопух, конский щавель, 
крапива и др.) обрабатывают раун- 


дапом. 


0 работах на вторую половину мая напоминае 


И м 


Неблагоприятные для работы дни: 


21 мая: 


К==— 
А 


На стволах яблонь и. 
раивают ловчие пояса для ‹ 
цветоедами (долгоносиками, 
цветением деревья опрьқ 
ядохимикатами, а во время цв 
(в холодные дни, когда ‘долгоно! 
ранним утром цепенеют при 
ратуре, не превышающей +10 
просто стряхивают с ветвей. 

Работы в цветнике. До и 
цветения подкармливают тюль 
нарциссы и крокусы; срезают 
цветшие гиацинты, почву вокруг 
ковиц рыхлят, пропалывают со 
ки, мульчируют грядки песком. . 
канчивают высадку в грунт гладио- 
лусов, георгинов с устройством 
ночных укрытий от поздних” 
розков. Во второй половине мая 
канчивают посадку роз, пересадке 
пионов, флоксов и других многолет= | 
ников: 5 

Высаживают рассаду поздн: 
и цветной капусты. В конце м. 
ца высевают в открытый грунт 
соль, сажают огурцы в специаль 
подготовленные утепленные гряд! 
с пленочным укрытием. Высеван 
семена кабачков, тыквы, патиссо- 
нов. Заканчивают посадку картофе- 
ля и топинамбура (земляной груши). 

Прореживают загущенные всхо- 
ды лука, моркови, свеклы, репы. 
Почву на грядках систематически 
рыхлят и мульчируют. При необх 
димости растения подкармливаю’ 
В пленочных теплицах заканчива 
уборку редиса, салата и другой з 
лени, освобождая место для огур: 
цов, томатов и перцев. : 

_ Готовят теплые грядки для по 
сева огурцов в открытый нт 
Еженедельно рыхлят посадки. 
него картофеля для 
сорняков и проводят 
окучивание для защи 
ных заморозков. По м каг 
тофеля высевают фасоль, бобы, 
по краям огуречных грядок — 


ПО ПЕНЬГАМ И ЛАМА 


"е 


тот 
буден ень ко 
да м 


Пахома тепло — все 


С ва 
ми Пахома, и пусть на летнее 


= «Правда ли, что строитель- 


ждает от уплаты налогов?» 


ьстве жилого дома или дачи вы 


те быть освоб 
Е ождены от уплаты 
одоходного налога в соответствии с Законом от Ее 
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| ОРЗ 2201 г. № 1998-1 «О подоходном налоге с физичес- 
| БИХ лиц». Если вы строите дом, то затраченные вами сум- 
| мы исключаются из совокупного дохода за год, облагае- 


Правда. При строител 


| 
| Андрей 

| Волков, Москва: 
| 

1 

в течение трех лет може 


1х заработных плат). В сумму расходов на строительст- 
ходят не только непосредственные затраты, но и сум- 
направленные на погашение взятых на строительст- 
кредитов. Помните, что сумма расходов не может пре- 
ать сумму доходов, полученных в этом году! 
А жизни, не все так просто. Для 
Однако, как всегда в у л 
$ аф ения налоговой льготы вам необходимо ПРЕ 
ормлени 
х ати . копию разрешения 
мізожесдео док оо со строи- 
троительство, копию договора На приобретение стро- 
ой организацией, все с 


х материалов и зра 
ройматериалов У ф 
с указанием точных С 0) 
‚ органа о регистра": 
банком или УЧ 
«мелких» доку 


ставить 


го 


ЩІ 
прысковые т 
‘одуванчик, лопух, 
ина и др.) обрабатывают раун- 


дапом. 


ПО ДЕНЬГАМ И ДАЧА! 


машины, мечтает ее купить, 


специфика и своя цена. 


ак нам разъяснили опытные 

люди в отделё коттеджей и 

загородной недвижимости 

агентства «Веѕі», цена у каж- 
дого участка имеет три основных со- 
ставляющих: сама земля с ее характе- 
ристиками (месторасположение, пло- 
дородие почвы, близость реки и ле- 
са), характеристика построек (дом со 
всеми удобствами или просто бытовка 
на четырех столбиках), а также подве- 
денные к участку коммуникации и до- 
роги: Но все эти параметры могут 
здорово изменяться в зависимости от 
удаленности от Москвы, выбранного 
вами направления (юг, север, восток, 
запад), экологической обстановки и 
прочих факторов. 

Среди десятков разбегающихся от 
столицы автомобильных и железнодо- 
рожных магистралей наиболее пре- 
стижными (а значит — дорогими) яв- 
ляются Рублево-Успенское, Новориж- 
ское и Минское. Средними по пре- 
стижности (и по цене) считаются Ки- 
евское, Рижское, Ленинградское, Пят- 
ницкое, Калужское, Дмитровское. К 
относительно недорогим относятся 
Горьковское, Каширское, Базан аков 
(за исключением «оазисов» В ала 
ховке, Томилино И Кратово). В 

Но, как известно, полного сч 

7 бывает, и купить дачу с 
никогда не ктом достоинств не- 
большим компле! тем сегодня цены 
возможно Ма участки сущест 

у и покупателя находит 
венно, упале оно из двадцати пред- 


ожений. оенные и поль- 
Самые благоустре иски земель- 
иеся СПР. аходятся в прет 


Помнит 

е, что утверждалось в старом, к 

хорошем фильме «Берегись автомобиля»? «Каждый, У 

а каждый, у кого она есть, — 

В ее продать...» С дачами все 
От только у купли-продажи дачных участко 


Неблагоприятные для работы дн 
9 от мая 


но от этого не менее 
кого нет 


абсолютно то же самое. 
в — особая 


делах 15-километровой зоны вокруг 
Москвы. Они, как правило, не просто 
близко расположены к столице, но и 
хорошо освоены, имеют благоустро- 
енные подъезды к участку, газопро- 
вод, водопровод, канализацию и даже 
телефон с московским номером. Час- 
то есть и такие блага цивилизации, 
как гараж и баня. Дома тут разные и 
по возрасту, и по-благоустроенности. 
Цена за сотку земли тут колеблется от 
1 до 6 тысяч долларов (в зависимости 
от района и величины самого участка). 
На менее престижных направлениях 
цены ниже: от 300 до 700 долларов за 
сотку (например, по Курской и Казан- 
ской дорогам), но это, как правило, 
относится к маленьким (8—12 соток) 
участкам. 

Другая ценовая группа участков — 
в пределах 20—40 км от Москвы. Тут 
начинают попадаться небольшие дач- 
ки почти без удобств, разве что с эле- 
ктричеством и водопроводной колон- 
кой на углу улицы. Освоение же земли 
и подведение коммуникаций — работы 
по нынешним временам дорогие, не 
всем по карману. Прокладку, го 
пример, нескольких километров 
асфальтовой дороги могут себе 
позволить лишь несколько объе- 
динившихся в товарищество со- 
стоятельных землевладельцев. За 
3 тысячи «зеленых» вы вполне мо- 
жете стать владельцем 12—15-со 
точного участка, к примеру К, 
Симферопольскому шоссе. В! по 
лом же цены на дачи т це- 
10-15% ниже, чем в самом бла 
нем Подмосковье. ближ- 

За пределами 60-70- 


метрового кольца продать хадах 


дачу в 


Подмосковье совсем не просто 
зывается, в первую очередь, Уд 
ность. Кто имеет деньги, тому. 
не хочется уезжать так далеко 
вопрестольной, а У кого их не 
этим дачником-неудачником 
ясно! В итоге даже цена в 100, 
ларов за сотку, которую требует про- 
давец за свою землю, оказывается! 
слишком высокой для потенциал 
покупателя. Как нам рассказали в | 
агентстве недвижимости «Жилищная | 
инициатива», некоторые такие участ- 
ки продаются (а точнее — не продают- | 
ся) по 2—3 года. | 
Вполне доступной ценой для мно- 
гих покупателей сегодня считается 
50—60 долларов за сотку. И то такие 
покупки совершаются, как правило, 
внутри товарищества, чтобы прирас- 
тить имеющийся надел или выделӣ' 
повзрослевших детей, купив им р. 
дышком отдельную «фазенду». У 
Отсюда вывод: потенциальным | 
продавцам (особенно в удаленной. 
Москвы местности) следует реально 
оценить свои шансы и не загиб 
цену сверх необходимого минимум 


арт 


нечто весьма удаленное и не с 
освоенное, нужно помнить о воз 
ности выбора и, во всяком С] 
долго и продуманно торговаться: 


Сергей ПЕТР 


ше — на древний 
м. По ветке на Коломну 
мы с вами проехали в прошлый 
раз, а нынче наш путь в самое 
сердце Мещеры, на восток 
Области. 


транная немного эта дорога 
Прибыльным земледелием 
окрестные земли никогда не 
славились, а славились своей 
особой добротой к охотникам, рыбо- 
ловам, любителям разных лесных 
ягод и тихого грибного промысла 
Впрочем, люди в этих местах сели- 
лись издревле: недаром в глухих бо- 
лотистых лесах за Шатурой и сего- 
дня можно встретить древние курга- 
ны. Но, повторяем, земледелие в 
этих краях всегда было на грани ри- 
ска. Может быть, именно поэтому 
(чисто по-советски, создавая труд- 
ности, чтобы потом их преодолевать) 
и раздали лет 15—20 назад в Мещер- 
ских краях превеликое множество 
земельных участков под садоводство 
и огородничество, проводя своеоб- 
разный следственный эксперимент: 
кто выживет — комары или люди? Но 
наши люди упрямы. Вот и радеют на 
своих сотках многочисленные дачни- 
ки, заставляя расти яблони, груши и 
вишни там, где они испокон века 
сли плохо. 
К-у за поворотом от Люберец, 
возле станции Коренево, располо- 
жен Институт картофельного хо 


> я о- 
зяйства любой желающий м 
а вейшие, 


сковья 


ез Коренево. 


с оооососооесёфовсооооооосооо ово 


ЧЕЛОВЕК В ПЕЙЗАЖЕ | 


же давно известно, что любой продукт творческой 
деятельности человека в той или иной степени от- 
ражает его душевное состояние и особенности 
личности. По цветовой гамме живописных полотен 
психологи могут достаточно точно определить настроение 
художника, по характерам героев романа — личные привя- 
занности писателя, а по вкусу борща = темперамент по- 
вара. Ну а по тому, как обустроено жилище, в том числе и 


лов, что характерно для сброженных 
осадков. Здесь, в ближнем Подмоско- 
вье, в последние годы выросли МНОГО- 
численные особняки и коттеджи 0 
вых русских». Но не стоит им А 
но завидовать: от Москвы, оны 8 
близко, да вот экология хрома 


обе ноги: 


= жаркого лета 1972 г., когда от Шатуры 


дачное, можно узнать намного больше о его хозяине, чем 
он сам способен о себе рассказать. 

В конце сороковых годов американский психолог Дж.Бук 
придумал тест, где испытуемого просили нарисовать дом, 
дерево и человека. По мнению исследователя, такой рису- 
нок можно расценивать как своеобразный автопортрет. Ну 
если уж рисунок дома с садом отражает личность его со- 
здателя, то реальный дом с участком — просто зеркало ду- 
ши. Итак, попробуем посмотреться в это зеркало. 

Подобно тому, как театр начинается с вешалки, садовый 
участок начинается с забора. Высокий забор совсем не обя- 
зательно скрывает от завистливых глаз несметные богатства. 
Если он выделяется по цвету и бросается в глаза 
всего, его хозяин по характеру лидер. Если высокий забор за- 


маскирован (покрашен под цвет окружающ йзажа 
его пе! 
запрятан в зелени), ы 


но реже: «Оставьте. 
бор состоит из тонки: 

5 х и острых досок — его а 
энергичная, языкастая — палец откусит и не пао 
бор «прозрачный», скажем, из проволоки, — 
хозяин любит прихвастнуть и испытывает 
Удовольствие, когда ему завидуют, ; 


инского погоста, жил знаменитый 
разбойник Чуркин, о котором даже 
роман и песни написаны! Леса здеш- 
ние богаты малиной, черникой, брус- 
никой, ежевикой, а по осени и гриба- 
ми. А вот с садоводством тут похуже: 
ягодники и плодовые сады растут 
лишь на возвышенных местах, вокруг 
старинных сел и деревень, где почвы 
удобрялись и обрабатывались века- 
МИ, А вот многочисленные коллектив- 
ные сады, организованные, как пра- 
вило, на ликвидированных торфораз- 
работках, частенько страдают от сте- 
кающих в низкие места масс холод- 
ного воздуха. Заморозки на почве ча- Отк б 
стенько случаются тут и в начале тоже онаа т матай 
мая, и в конце июня, и даже в сере- Е АННЕ 
дине августа. Так что без пленочных 
теплиц местным любителям земледе- 
лия не обойтись. 

Места в окрестностях города Шату- 
ры знамениты своими чистыми и глу- 
бокими озерами, бесчисленными карь- 
ерами, оставшимися, как правило, на 
месте торфоразработок, раздольем 
для рыболовов. Леса тут, как всегда в 
болотистых краях, сосновые (по почти 
чистому подстилающему торфяники 
песку) и светлые березовые, залитые 


ена цве- 
вами человек законо- 


Яшним 
летом солнцем: Да не готовит 
ая ча- «тел 
А еще знамениты здешние края у жа на до "ЧА 


Ях. 


вшими. 000-4 

сть пожара цца оува Ито 

тропинка — ом 

до самой Москвы дым от пожарищ Теперь осмотр 
превратил летний день в сумерки. О 


высокой пожароопасности здешних 


үу АА си СИР РИО 


а. О 'Исленные дачни- 
я расти яблони, груши и 
где они испокон века 


За поворотом от Любере 
ц 
ео станции Коренево, располо- 
є 5 картофельного хо- 
| зяйства, где любой желающий мо- 
пня новейшие, 
Я. ЭТИМ Оле етен 
как мест- 


ложенные толстым слоем нарезанного 
торфа и отлично сохраняющие тепло 
даже в студеную зиму. 

От Овражек до Хрипани в быв- 
ших сосновых лесах привольно 
расположились довольно старые 
дачные и садовые участки. Вот 
только сады тут не слишком удачные: 
обилие засыхающих веток, множество 
погибших и подмороженных деревьев, 
переживших за последние 25—30 лет 
Не одну зиму с очень крепкими моро- 
зами. Вообще климат по Шатурской 
ветке можно было бы назвать резко 
континентальным: зимой в этих краях 
обычно холоднее, чем в других краях 
Подмосковья, а летом — жарче и суше, 
чем, к примеру, на западе области. 
Ягодники в старых садах, как правило, 
уже пережили пик урожайности и тре- 
буют омоложения. 

Почвы тут, до ст. Хрипань, в основ- 
Ном песчаные и супесчаные, когда-то 
‘ежегодно удобряемые сточными вода- 
ми из близких люберецких отстойни- 
ков: И по сию пору проводимые тут 
анализы почв показывают перенасы- 
их солями тяжелых метал- 


близко, 
АЕ экология хромает, на 


железная 
Одно из круп- 
© Подмоско- 


Да и овощи лучше выращивать в пле- 
ночных туннелях и парниках: вернее 
будет! 

От пл. 52 км и ст. Григорово начина- 
ются Старые грибные места, которые и 
по сей день не оставят любителей без 
полной корзины подосиновиков, под- 
березовиков, лисичек и белых... Искать 
грибы лучше всего в 5-6 км влево от 
железной дороги. 

А дальше по дороге — знаменитый 
на весь мир Гжель, где находятся и 
основное производство, и многочис- 
ленные кустарные мастерские, и Ре- 
чицкий экспериментальный керамиче- 
ский завод, который делает замеча- 
тельную крупногабаритную посуду из 
майолики для выращивания декора- 
тивных растений. Эти майоликовые 
изделия отлично подходят как для го- 
родской квартиры, так и для газонов 
дачного участка. Может быть, попро- 
буете? 

Еще минут сорок езды - ‘и вы в 
Куровском. Здешние места во вре- 
мена В.Гиляровского слыли чуть ли 
не разбойничьей столицей Москов- 
ской губернии. Именно тут, близ Иль- 


д чАнмНостях города шзату- 
ры знамениты своими чистыми и глу- 
бокими озерами, бесчисленными карь- 
ерами, оставшимися, как правило, на 
месте торфоразработок, раздольем 
для рыболовов. Леса тут, как всегда в 
болотистых краях, сосновые (по почти 
чистому подстилающему торфяники 


песку) и светлые березовые, залитые 
летом солнцем, 


страшен! 

Местные садоводы и огородники 
вот уже два десятка лет заняты тем, 
что, по примеру Творца, превращают 
ТО, что ‘им досталось по жребию, в 
«землю»; На здешних почвах после 
хорошего известкования хорошие 
урожаи дает белокочанная капуста 
(сорта Лежкий, Подарок, Крюмон). 

Корнеплоды на огородах лучше 
всего выращивать на высоких гря- 
дах с устройством простейшего 
дренажа между ними. Следует ори- 
ентироваться на сорта с плоскими, 
округло-плоскими и округлыми 
корнеплодами, а вот цилиндричес- 
кие и длинноплодные формы луч- 
ше не выращивать. Кабачки, тыквы, 
огурцы лучше всего удаются с исполь- 
зованием так называемых «теплых 
грядок», которые способствуют созда- 
нию более комфортных Условий для 
растений и их плодоношению. Хорошо 
удается в здешних краях садовая зем- 
ляника. Из ягодников имеют полное 
право на жизнь красная и черная смо- 
родина, большинство сортов крыжов- 
ника. А вот плодовые деревья могут 
расти в основном только на высоких 
насыпных холмиках (грядах), да и срок 
их жизни в местных садах не слишком 
велик. 


Александр КУЛЕНКАМП 


ДОРОЖКУ, И ауе 


тами = перед ва $ 
послушный, выполняющий 91 
обещания, в отношениях с жеи 
нами у него всегда РЕЗО 
мерения». Если тропинка в! той 
меж грядок как змея, ее м Н 
живет сегодняшним днем и н кога 
ит «телегу. зимой! ООЗ 
е говорит о СЛ: нкт 
ого'рода азарт 
тях хозяина к разн Я травой 
й натуре. Е р 
Й Ге 

городный минимум, ВКЛ и 
набора заставляет 
ть, что хозяина настиг- 
й «веселый» член ого- 


эт 
го-то элемента из С 
с большой вероятностью предполож 


самы 

. Нуа если отсутствует я я 

р а то речь может идти деже о депрессии си 

на участке растет липа или клен, ее о Е 
л 

. А если где-нибудь приту) Е, з: 

ЕЕ нь хитрым человеком. Ирга — символ супру: 


имеете дело с оче вол Сува 
жеской неверности, рябина, боярышник и калина 


вости. Если деревья расположены близко к дому на. 
ищет уединения, а если дерево растет прямо у кры Ў 
вы можете обрести в этом доме надежного и верного друга. 
Вот мы и подошли к дому. Посмотрите на него внима- 
тельно и попробуйте составить портрет владельца. Крыль- 
цо будет его ногами (чем оно выше и лестница круче, тем 
подвижней и энергичней хозяин), стены — телом («тол- 
стый» дом, раскинувшийся в ширину, говорит о постоян- 
стве и аппетите хозяина), окна — глазами (чем они боль- 
ше, тем Человек более открыт и восприимчив к новому). 
Конечно, все это очень похоже на шутку. Но если вы попро- 
буете немного пофантазировать, то убедитесь, что вы любите 
свой дом именно за то, что он как две капли воды похож на вас. 
Юлия МИХАЙЛОВА, 
психолог 


Рис. Т.Малюсовой 


ТРЕИДЕЯЮТРИТАТ 


і. 


ОЗ АЛЕ ТРАТ 


ЛАН ТЫКВА 
НА ВАШЕМ ОГОРОДЕ 


Ангелина Николаева, Москва: «Посоветуйте; 
какие сорта тыквы лучше всего посадить на на- 
шем огороде по Дмитровскому шоссе; и в каком 
месте участка им лучше расти?» 


Тыквы под Москвой растут по любой дороге, и по 
Дмитровскому шоссе тоже. Они высокоурожайны, но 
теплолюбивы и требовательны к плодородию почвы. Они 
сравнительно теневыносливы, но лучше всего разме- 
щать их с южной стороны забора, где почва хорошо про- 
гревается и солнышка побольше. Из самых распростра- 
ненных в Подмосковье сортов можно порекомендовать 
Миндальную 35 — высокоурожайный среднеспелый сорт 
с плодами оранжево-красного цвета с продольными по- 
лосками и сладкой, плотной желтой мякотью. Вес одной 
тыквы до 6—7 кг, и она очень долго может храниться. По- 
пулярны у подмосковных дачников и такие сорта тыквы, 
как Грибовская кустовая, Грибовская зимняя и Испан- 
ская. У последнего сорта самая сладкая изо всех пере- 
численных мякоть, да и хранится он очень долго 


КАК ОСТАТЬСЯ НА БОБАХ. 


Напрасно вы так думаете! Боб овощной — древнейшее 
культурное растение, известное в России вот уже тысячу 
лет! Бобы содержат большое количество белков, углево- 
дов, органических кислот, липидов, витамины С, В1, про- 
витамин А. По калорийности бобы в 3 раза опережают да- 
же наш любимый картофель, а капусту — в 6 раз! Между 
прочим, бобы — целебные растения: успокаивают кашель 
и предупреждают тошноту. Бобы нетребовательны к теплу, 
но влаголюбивы, не выносят засухи. Они хорошо растут на 
тяжелых глинистых почвах и суглинках с нейтральной ре- 
акцией. На легких почвах и осушенных торфяниках под бо- 
| бы обязательно нужно вносить органические и минераль- 

Г | Сеют бобы в первой половине и даже в се- 
‹ (пак что = еше успеете). Расстояние между 
ВЛ 2 Д2 ль см, а между грядками — 45—50 см; 
глубина заделки — 5—6 см. Землю после посева нужно 
брикатать. Всходе? у вас появятся на 10—12-й день. 


5 побрения 


ОРЯДКИ НА ТРЯДКЕ Ж 


ейчас самое время погово- 
рить о сортах капусты. При 
знакомстве с рекламой, не- 
специалисту очень трудно ра- 
зобраться: какой же сорт лучше? 
Ведь только в одной Москве более 40 
| фирм занимаются продажей овощ- 
ных семян, и каждый кулик хвалит, 
естественно, свое болото! Постара- 
емся хоть отчасти облегчить вашу за- 
дачу по выбору сортов капусты. 

В России работает государствен- 
ная организация, которая призвана 
объективно оценивать сорта селек- 
ционных станций, различных фирм, 
изучая урожайность, скороспелость 
и качество товарной продукции каж- 
дого сорта. Лучшие из сортов реко- 
мендуются для использования в 
овощных хозяйствах и на огородах 
любителей. Ежегодно выпускается 
Государственный реестр селекци- 
онных достижений. В него вклю- 
чены все сорта, которые дают га- 
рантированный урожай в регио- 
нах, где они рекомендованы для 
выращивания. Попробуем. вос- 
пользоваться этим самым реест- 
ром и мы. 

По данным Госкомиссии РФ по ис- 


пытанию и охране селекционных до- 


стижений, лучшими раннеспелыми 
гибридами капусты белокочанной, ко- 


ЧТО МЫ НАШ 
В КАПУСТЕ? 


Несмотря на то, что старинная детская сказочка : 
о том, что взрослые дяди и тети находят в капусте, е 
в наш век сплошной информации уже не актуальна, _ 
особое отношение народонаселения России 

к этому чудо-овощу остается прежним. Каждый 

из нас в среднем съедает за год более 35 кг 
различных видов капусты! Горожане больше любят 
цветную, начинают привыкать к брокколи, 

уважают брюссельскую, а вот на селе вкус более 
традиционный: летом и осенью белокочанная 
свежая, а зимой — она же, но квашеная! 


торые ре- 
коменду- 
ются для 
выращива- 
ния в цент- 
ральном Нечер- 

ноземье (в том чис- 

ле и Подмосковье), можно 
считать следующие гибриды: Е1 Ка- 
зачок, Малахит, Соло, Трансфер, а 
также сорта, выведенные зарубежны- 
ми селекционерами, — Атлет, Гермес, 
Парел, Заря МС и др. Чем же они 
привлекательны? З 

КАЗАЧОК обладает выровненны- 
ми, прямостоящими растениями; 
круглым, плотным, зеленым кочаном, 
средняя масса которого достигает 
0,8—1,2 кг. На разрезе кочан белый с 
желтовато-кремовым оттенком. Вкус 
отличный, благодаря высокому содер- 
жанию сахара (до 4,2%). Кочаны 
дружно созревают уже на 50-й день 
после высадки рассады в грунт. 

А вот гибрид МАЛАХИТ формирует 
спелые кочаны несколько позднее — 
на 60-й день после высадки рассады в 
грунт. Растения У него насыщенно-зе- 
леные, цвета малахита. Кочан — круг- 
лый, как шар, на разрезе бело-жел- 
тый, весит до 1,5 кг. Козацы могут 
долгое время сохраняться, не растре- 
скиваясь, прямо, на грядке, и срезать 


ЛРЛВЕРЕННЫЙ ВРЕМЕНЕМ 


их можно по мере необходимости, что 
весьма удобно в неболышом личном 
хозяйстве. 

Наиболее интересен гибрид 
ТРАНСФЕР, который формирует 
спелый кочан за 45—55 дней. Кочан 
зеленовато-белый, на разрезе чисто 
белый, массой от 0,8 до 1,5 кг. Коча- 
ны созревают очень дружно и не 
растрескиваются. 

Нежный и очень вкусный салат 
можно приготовить из кочан. 

ЗАРЯ МС (чешская селекция Ко 
этого сорта крупный (весом до 2 кг) 
овально-округлой формы и годен для 
уборки уже через 1,5 месяца после 
посадки. а 

Все эти гибридные сорта 
посеять в мае в рассадник а м 
перенести через месяц. В этом 
чае урожай будет го ах 
нию уже в июле-ав } 


Валентина БАКУЛММА, 
кандидат с/х наук 


т ^^ Пти аы 
легких почвах и осушенных торфяниках под бо- 
Бао нужно вносить органические и минераль- 
ия. Сеют бобы в первой половине и даже в се- 
(бак что — еще успеете). Расстояние между 
м — \2—\5 см, а между трядками — 45-50 см; 
:6 см. Землю после посева нужно 


вну а О--Т 2-5 день, 


ПРОВЕРЕННЫЙ ВРЕМЕНЕМ 
СУЛЕРФОСФАТ 


Игорь Инчеватов, Москва: «Опытные люди го- 
ворят, что растениям на моем участке не хвата- 
ет фосфора. Что оперативно можно сделать?» : › 


Минеральные, и в частности Фосфорные, удобрения 
| относятся к важным компонентам будущего урожая. 
| Главное в их применении — правильная дозировка и 
| внесение в почву. Самые распространенные фосфор- 

ные удобрения — суперфосфат и фосфоритная мука. 
| Суперфосфат вносят в почву как осенью, так и весной. 

Нельзя применять суперфосфат одновременно с изве- 
| сткованием почвы (внесением в нее извести, доломито- 
вой муки или мела), так как в этом случае фосфор из 
| него переходит в форму труднорастворимых солей и 

почти не усваивается растением. Поэтому правильнее 
вначале внести суперфосфат, перекопать участок или 
прядку а через 5—7 дней внести известь. Еще лучше 
развести эти операции и известковать почву осенью 
_| Употребляют и так называемый двойной суперфосфат, 
| который вносят под основную перекопку из расчета 
20—30 г на каждый м2. А для оперативной и очередной 
| подкормки применяют настой суперфосфата, Удобре- 

ние настаивают в воде в течение 2—3 дней, а перед 
употреблением сливают, не давая взбаламутиться 
осадку. Осадок выливают в компостную кучу, а настой 
Используют для подкормок деревьев, кустарников и 
растений на грядках. Если используют не двойной, а 
обычный суперфосфат, то дозу увеличивают в два раза. 


С эйГНАЮГовыЙ* С 
2А ТОД ЗАРПЛАТУ ДАЛИ НАТУРОЙ. 
‚ РОХТЕРЕ. А 
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оноро рселекци= 
онных достижений. В него вклю- 
чены все сорта, которые дают га- 
рантированный урожай в регио- 
нах, где они рекомендованы для 
выращивания. Попробуем вос- 


пользоваться этим самым реест- 
ром и мы. 

По данным Госкомиссии РФ по ис- 
пытанию и охране селекционных до- 
стижений, лучшими раннеспелыми 
гибридами капусты белокочанной, ко- 


Е е е9 ред 
жанию сахара (до 4,2%). Кочаны 
дружно созревают уже на 50-й день 
после высадки рассады в грунт, 

А вот гибрид МАЛАХИТ формирует 
спелые кочаны несколько позднее — 
на 60-й день после высадки рассады в 
грунт. Растения у него насыщенно-зе- 
леные, цвета малахита. Кочан — круг- 
лый, как шар, на разрезе бело-жел- 
тый, весит до 1,5 кг. Кочаны могут 
долгое время сохраняться, не растре- 
скиваясь, прямо на грядке, и срезать 


ЗОВИТЕ 
ПРОСТО 


арабы, 


звестна чуфа со времен 

Древнего Египта, упоминали 

о ней Теофраст, Плиний и 

Аристотель. Сейчас она воз- 
делывается в Италии, Марокко, Суда- 
не, Южной и Северной Америке, а в 
Испании из чуфы готовят националь- 
ный напиток — оршад. 

И вот это необычное растение по- 
явилось у нас на даче близ города Лу- 
ховицы: Московской ‘области. Сажают 
его клубеньками или рассадой в кон- 
це мая (вегетационный: период 120 
дней), чуфа’нетребовательна. к поч- 
вам и не нуждается в тщательном ухо- 
де. Лунки делают неглубокие = 5-— 
17 см, расстояние между. лунками 
30 см, между.рядами 60 см 

Чуфа относится к семейству осоко- 
вых и внешне очень похожа на них 
Под землей развиваются побеги — 
столоны, на концах которых формиру- 
ются клубеньки, Желтовато-бурые, с 
поперечными полосками (около 3 см 
длиной и 1,25 см толщиной), они по- 
хожи на брюшко осы. Их-то и упо- 
требляют в пищу, они сладкие, с мин- 
дальным привкусом, 

После появления первых листьев — 
окучиваем; еще раз это делаем через 
две недели (как картошку). Дача у нас 
далеко, и поэтому поливаем мы наши 
посадки нечасто. Однако собрали осе- 


Слышали вы когда-нибудь о чуфе? Нет? А если я назову его, как 


— сахарным корнем? Немцы зовут это растение — земляной 
миндаль, египтяне — сакит, американцы 


оно зовется сытъ (не путать со снытью) 


МЕНЯ | 
ЧУФОЙ! 


— земляной орех. Ну а у нас 
— наверняка слышали... 


нью по 200—250 г клубеньков с кусти- 
ка, Чуфа выносит заморозки до -50, 
поэтому можно спокойно переделать 
все огородные дела и собрать ее в 
конце сентября начале октября. 

Собрали. Что же делать дальше? А 
дальше... Можно есть клубеньки сы: 
рыми и жареными, добавлять их тер- 
тыми в муку и посыпать торты, что 
придает им привкус миндаля. Можно 
обжарить (как зеленые кофейные зер- 
на), перемолоть и варить замечатель- 
ный диетический кофе, который не от- 
личить от настоящего. Клубеньки со- 
держат провитамин А, витамины С ИЕ, 
кальций, фосфор, достаточно боль- 
шое количество жиров и углеводов 
(больше всего сахарозы и крахмала), 
Листья можно заваривать как чай и 
делать из них настойку, К тому же зе- 
лень чуфы всегда пышна и декоратив- 
на. Кроме того, чуфа очень хорошо 
хранится, и ее можно использовать 
при кормлении животных: траву — кро- 
ликам и коровам, раздробленные клу- 
беньки — свиньям и курам. 

Вот такое замечательное растение, 
не требующее особых забот при вы- 
ращивании и, поверьте мне, очень 
вкусное, поселилось у нас на даче: 
Может быть, и вы попробуете? 24) 


ЗІРГІ Р МУМ 
этого сорта крупный воа 
овально-округлой формы ее 
Уборки уже через 1,5 месяц: 
посадки. 

СЕА эти гибридные сорта мо? 
посеять в мае в рассадник, а в гру 
перенести через месяц. В этом слу 
чае урожай будет готов к потребле- 
нию уже в.июле-августе. Удачи! и 


Валентина БАКУЈ 
кандидат с/х 
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рополка грядок и рыхле 

ние земли на них и между 

ними отнимают массу | 

времени и сил, поэтому! 
огородники часто прикрывают меж- 
дурядья черной пленкой. Это спо- 
собствует прогреву земли и усили- 
вает рост сорняков несмотря на то, № 
что они лишены доступа солнца, 
Рискну утверждать, что значи. 
тельно лучший эффект дает подсы- у \ 


пание междурядий и промежутков | 


ЛОДСТИЛКА ~ 
ВМЕСТО ЛДЕН, 


между растениями подстилкой. 
измельченной соломы, опилок, стр! 
жек или хвойных иголок — такой сл 
предотвращает высушивание зе 


б 


пенно в него превращается. 
Особенно полезен такой 


растения защитит © 
молодых побегов ті 
бирючины, которую 
ют для живых 
прочитав обо в 
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не мудрствуя лукаво, 
ую копию того 
нравилось, 


жимолости съе 


ВТОРОЕ 


ертикальными отводками, или 
окучиванием взрослых кустов 
размножают практически все 
ягодники, растущие в наших 
садах, а также жасмин и некоторые 
другие декоративные растения. Начи- 
нают с того, что побеги у куста осно- 
вания присыпают почвой, не изменяя 
их положения (рис. 1). По мере роста 
побегов почву подсыпают, а через год 
холмики разбрасывают и отрезают хо- 
рошо укоренившиеся к этому времени 
побеги. При желании получить как 
можно больше отводков нужно часть 
укореняемых веточек обрезать на 2—3 
почки, а когда молодые побеги, вы- 
росшие на них, достигнут высоты 10— 
15 см, их, как уже говорилось, засы- 
пают почвой до будущего года. 

Кусты крыжовника, жимолости и 
сирени можно размножить горизон- 
тальными отводками, укореняя их в 
несколько приемов. Оставив с осени 
по 8—10 таких побегов на кусте, в те- 
чение всей осени и зимы их держат в 
горизонтальном положении, что. спо- 
собствует равномерному распределе- 
нию ростовых веществ и одновремен- 
ному пробуждению вегетативных по- 
чек. Весной эти побеги приводят в на- 
| клонное (40-500) положение и неод- 
| нократно в течение лета окучивают 
' землей. К осени все они укореняются, 
| и их отделяют от материнского куста 


для посадки. 


Малину и ежеви ини 
`невыми отпрысками, в 


тпры- 
из подземных почек на Дара ар я 
оки выкапывают вместе сарі е 
отрезав от материнского П 


ку размножают кор- 


нашего давнего любимца — 


добной и, разумеется, 
крыжовника! 


РОНД 


саживают на новое место жительства. 
У ежевики иногда самопроизвольно 
укореняются концевые части однолет- 
них побегов. Для размножения их про- 
сто отрезают от основного куста и 
окучивают. Через год они готовы к пе- 
ресадке. 

Одним из самых распространенных 
и старых способов размножения явля- 
ется метод воздушных отводков, кото- 
рый был известен в Китае еще более 
4. тысяч лет назад! Во многих странах 
его так и называют — «китайские от- 
водки». Для размножения У взрослого 
растения выбирают крепкий побег и 
на расстояний 20-30 см от его вер- 
хушки удаляют все листья. В нижней 


части побега снимают кольцо коры 
(0,5 мм) до древесины, посыпают его 
гетероауксином или любым другим 
стимулятором роста корней. Лучшей 
средой для образования корней слу- 
жит хорошо всем известный мох- 
сфагнум: он отлично удерживает вла- 
Гу и хорошо аэрируется. Мох замачи- 
вают на сутки, а ПОТОМ, ВЗЯВ В пригор- 
шню, слегка отжимают и скатывают в 
шар, чтобы все волокна перепутались 
между собой. Затем полученный ко- 
мок разделяют на две половинки и 
плотно обертывают квадратным кус- 
ком черной полихлорвиниловой плен- 
ки, которую прикрепляют к стволу с 
ПОМОЩЬЮ изоляционНнНОЙ ленты или 
скотча. Это нужно делать плотно, что- 
бы атмосферная влага не попадала в 
моховой субстрат, а то он будет пере- 
увлажняться (рис. 2). 

Черная пленка обеспечивает высо- 
кую температуру, сохранение. влаги, 
исключает попадание света и при 
этом сохраняет возможность газооб- 
мена для образующихся корней. 
Пленку сохраняют на побеге до конца 
вегетации, а осенью срезают ниже об- 
вязки весь окореняемый побег. После 
этого пленку снимают, а растение вы- 
саживают в почву. 

Таким образом можно размножить 
не только ягодные кустарники и си- 
рень, но и плодовые деревья: грушу и 
алычу. Правда, в этом случае окоре- 
ненные побеги не высаживают осенью 
В почву, а хранят до весны в подвале 
при низкой температуре... 


Александр СВЕТЛОВ 


УДЗСАОАИЕ 80000 
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ВНЕКОРНЕВАЯ ПОДКОРМКА 


Алексей Горин, Москва: «Неоднократно 
видел, как садоводы на своих участках оп- 
рыскивают деревья и кустарники раствором 
удобрений. Вот только убедить меня в целесо- 
образности такой операции никому не удалось». 


Вы ошибаетесь. Эта операция, называемая внекорне- 
вой подкормкой, не только вполне научна, но и чрезвычай- 
но эффективна. Хотя основную дозу удобрений под обита- 
телей плодового сада вносят корневым путем, именно при 
внекорневых подкормках питательные вещества быстрее 
попадают в растения. Поэтому и эффект от такого удобре- 
ния более ощутим. Однако при внекорневой подкормке 
нельзя переборщить с дозой и концентрацией минераль- 
ных удобрений в растворе, так как чрезмерное их количе- 
ство может вызвать ожог листьев. Чаще всего таким путем 
вносятся микроудобрения. Операцию нужно проводить в 
пасмурную погоду, а еще лучше — вечером, чтобы раствор 
высыхал как можно медленнее. Молодую листву в мае оп- 
рыскивают более слабым по концентрации раствором, чем 
крепкую июньскую или июльскую. 

О дозах удобрений для внекорневой подкормки. На ве- 
дро воды берут 15-20 г аммиачной селитры, 250—300 г 
простого суперфосфата, 50 ‘г хлористого калия, 5—7 г буры, 
5—10 г марганца сернокислого, 1—2 г медного купороса, 
2-3 гсернокислого цинка и 1—3 г молибденовокислого ам- 
мония. Все эти препараты есть в свободной продаже. 


ЯБЛОКО СТ ЯБЛОНИ. 


(Продолжение) 


Сегодня мы продолжаем знакомить наших читате- 
лей с основными рай 
вья сортами яблонь. 
раннеосенних сортах. 


МЕДУНИЦА. Этот сорт был выведен в г. Мичуринске \ 


р, 


раннеосенних сортах. 


ў. оу ЗИ Ае 
не только ягодные кустарники и си- 


ол известен в К 
Е итае еще боле 
Ну и ежевику 4 тысяч лет | олее рень, но Р 

размн Е назад! Во мн "НО и плодовые деревья: грушу и МЕДУНИЦА. Этот сорт 
отпрысками, вы Хх Жают кор- его так и называют — «к итих странах алычу, Правда, в этом оо таи путем скрещивания двух сортов 
подземных почек "а ЗЫРастающими водку» Дл итайские от- ненные побеги, ты ый, У 

на корнях © . Для размножения обеги не высаживают осенью | | сатое, Сорт получился уда 

вы ; Этпры- У взрослого в почву, а хранят до весны в подвале рошая, но с возрас 


растения выбирают крепкий побег и 


на расстоянии 20-30 суйт 1: при низкой температуре... 


Александр СВЕТЛОВ 


ой. Паршой медуница по 


хуш 
Ки удаляют все листья. В нижней 


Садовый участок, 
должен быть крас 


аленькие альпийские горки 

можно сделать из битого 

кирпича, булыжника, щебня 

и крупных глыб разваливше- 
гося старого фундамента. Они могут 
быть овальными, круглыми, дугообраз- 
ными... В основании такой насыпной 
горки устаивают дренаж: снимают 
40—50 см почвы, траншею заполняют 
мелким щебнем или битым кирпичом. 
На уровне зёмли укладывают слой дер- 
на, перевернутый травой вниз. Поверх 
дернины насыпают (в виде конуса) лег- 
кую супесчаную почву, обогащенную 
торфокомпостом или перегноем. За- 
тем, начиная от основания горки, укла- 
дывают крупные камни, располагая их 
по кольцу, овалу или в виде спирали. 
Высота каждого кольца — 10—15 см. 
Между крупными камнями засыпают 
мелкие камешки. Одним словом, нужно 
сотворить конусообразную горку высо- 


метра. Камни заглубля- 
ғой до одного В адывая. их 


половины, Укл, 
ют в землю до Почву во- 


наклоном к центру горки. 
Ў утрамбовывают так, чтобы 


оставалось пустот. 


На склонах альпийской горки устра- 
ивают небольшие площадки или терра- 
ски размером примерно 20х30 (или 
40) см. Их укрепляют дополнительными 
камнями, а сверху насыпают плодород- 
ную почву, в которую сажают различ- 
ные декоративные растения. Внешний 
вид горки очень украсят ставшие не- 
нужными в доме керамические изде- 
лия: вазы, горшки, тарелки и даже их 
фрагменты. 

Внешний вид горки зависит от того, 
как подобраны растения (по ‘высоте и 
форме цветков, по окраске). Предпо- 
чтение следует отдавать низкорослым 
видам, подбирая их так, чтобы они цве- 
ли и радовали глаз с весны до поздней 
осени. Первыми расцветают пролеска, 
подснежники, крокусы, примулы; потом 
— гиацинты, мускари, ландыши, неза- 
будки. Летом на горке будут властво- 
вать ирисы, лилии, турецкие гвоздики, 
канны; карликовые бархатцы и коло- 
кольчики. А осенью на фоне камней и 
зеленой декоративной травы хорошо 
смотрятся монтбреция (японский глади- 
олус), безвременник и бессмертники, 


АЛЬПИЙСКАЯ 
ГОРКА 


вне зависимости от размеров, 
ивым. Но красота крас . 
Бывает красота «естественна, а, нь 
самоорганизованная. Это красота Природы – лес, 
заросшая ягодником поляна, берег озера... 

А красота сада — дело, в основном, рукотворное. 
Немаловажной деталью ухоженных садов является 
и так называемая альпийская горка. Это небольшая 
каменистая терраска, искусственный холмик, 
расцвеченный всеми цветами живой радуги. Весна — 
самое подходящее время для ее устройства. 


Весной на горку сажают однолетники и 
двулетники, а осенью (в конце сентяб- 
ря- начале октября) — луковичные. много- 
летние растения. На альпийской горке не 
должно быть свободной почвы, потому тут 
рекомендуется размещение почвопокров- 
ных и низкорослых травяных видов, кото- 
рые хорошо участвуют в создании «живой 
мозаики», Например, сочетают серебряно- 
опушенные (чистец шерстистый, яскола 
Биберштейна) и пурпурно-красные (жи- 
вучка ползучая) листья. А среди мелких не- 
забудок хорошо смотрится. бадан толсто- 
листный, имеющий очень крупную розетку. 

Если участок позволяет, то альпий- 
ская горка может быть достаточно 
крупной по размерам. В этом случае в 
ее оформлении используют невысокие 
кустарники с яркоокрашенными листь- 
ями и плодами: кизильник прижатый, 
барбарис, рододендроны и миниатюр- 
ные розы. Очень украшают любые аль- 
пийские горки низкорослые ягодники: 
брусника, ремонтантная безусая зем- 
ляника, камнеломка дернистая и др. 


Александр КУЛЕНКАМП 


“| средней величины, округло-ко ск 
то-зеленые, имеющие с солнечной стороны кор 
красные полоски. Мякоть очень нежная и сочная, пр 
го десертного вкуса. Медуница поспевает в самом н 
сентября и может храниться около месяца. ЕЕ 

ДЕСЕРТНОЕ ИСАЕВА носит имя своего создателя. Де- 
ревья сильнорослые, с округлой, несколько поникшей кро- 
ной. Зимостойкость вполне удовлетворительная, но в 
очень морозные зимы деревьям этого сорта приходится 
несладко. Сорт скороплодный и урожайный, но вот беда: 
перед уборкой плоды начинают опадать с дерева и много 
их идет в отход. Устойчивость к парше хорошая. Яблоки. 
средней величины (8=10 шт. на кг), округло-конической 
формы. Основная окраска желтоватая, покрытая ярко- 
красным полосатым румянцем. Кисло-сладкий вкус с лег- 
кой пряностью и большая сочность делают яблоки этого 
сорта любимым лакомством для детей. Тем более что со- 
зревающие плоды поспевают как раз к 1 сентября! р 

А теперь перейдем к так называемым осенним { 
сортам. $ 

ОСЕННЯЯ РАДОСТЬ. Яблони этого сорта высокорос- & 
лые с высокой зимостойкостью и хорошей ежегодной уро- | 
жайностью. Сорт устойчив к парше. Плоды округло-кониче- 
ской формы, зеленовато-желтые, с полосатым покровным #° 
румянцем «во всю щеку». Вкус у этого сорта яблок кисло- @ 
вато-сладкий; мякоть нежная и ароматная. Яблоки созре- 
вают в середине сентября и хранятся не более месяца. 

ЮНЫЙ НАТУРАЛИСТ. Сорт обладает хорошей, но пе- 
риодичной урожайностью. Устойчив к парше и зимостоек. 
Мякоть плодов сочная, очень приятного кисло-сладкого } 
вкуса. Яблоки созревают в конце сентября, что не совсем р 
удобно для подмосковных дачников; заканчивающих сезон & 
к бабьему лету. Хранятся яблоки около! двух месяцев. 

ШАФРАН САРАТОВСКИЙ получен от скрещивания Ан: 
тоновки и Золотого Пармена. Зимостойкость и урожай: 
ность хорошая. Желтые яблоки Шафрана саратовского с. 
солнечной стороны имеют яркий карминовый ‘румяне: 
Мякоть очень нежная, пряная. Поспевают яблоки в сере- 
дине сентября и хранятся 3—4 месяца. 


ГЕ 


Ах 


Биоэнергетическая добавка 
«Митомин» 
позволит Вам 


без устали работать на даче 


Май. Погода изумительная. 
Вся Москва на выходные 
переселяется на дачи. Еще бы: 
ведь за городом чистый воздух, 
спортивные тренировки 
по вскапыванию любимого огорода, 
а в перспективе еще и экологически 
чистые овощи-фрукты, выращенные 
своими руками. 


о до выезда на природу предстоит 
масса «развлечений». Сначала 
стресс от суматохи сборов: у мужа 
не заводится машина, дети требуют 
| взять два мешка игрушек и три килограмма 
конфет, а в ящик с заботливо выращенной 
| рассадой забралась. кошка и устроила рас- 
| 2.7689 трехчасовое стояние в пробке на 
каком-нибудь шоссе. Нервы на пределе, де- 
ти капризничают. Выхлопные газы сотен ма- 
Ы слегка разбавленные воздухом, вызы- 
ель и слезотечение. 
ь кошмар пройден. Вы приезжа- 


| бечебщх элекоевокой 


ете на дачу с жуткой головной болью и пол- 
ным отсутствием желания работать. Состав- 
ленный накануне наполеоновский план бла- 
гоустройства участка летит к черту. А вместе 
с ним — надежда на гигантские урожаи. 
Неутешительная картина, но для многих 
московских семей именно так проходят «дач- 
ные» выходные. И вряд ли в обозримом бу- 
дущем домочадцы научатся сами собираться 
в поездку, пробки на дорогах исчезнут, а 
морковка и капуста будут расти сами собой. 
Зато есть способ свести неприятности 
дачного сезона к минимуму. Вместо отравле- 
ния выхлопными газами, «стрессовой» язвы 


У  ГЕмгтра 


желудка и ишемической болезни сердца Вы 
получите здоровую сердечно-сосудистую си- 
стему, МОЩНЫЙ иммунитет и высокие урожаи 

Это стало возможным благодаря длитель- 
ным научным изысканиям сорока НИИ во 
главе с Институтом теоретической и экспе- 
риментальной биофизики Российской Ака- 
демии наук 

Они разработали препарат «Митомин» - 
биоэнергетическую добавку к пище. Он ока- 
зывает уникальное по эффективности воз- 
действие благодаря оптимальному соотно- 
шению сукцината, витамина С и фруктозы. 

Сукцинат — крайне необходимое организ- 
му вещество. Именно оно ответственно за 
снабжение клеток энергией и их защиту от 
нехватки кислорода и отравления токсичны- 
ми веществами. 

Витамин С, в свою очередь, многократно 
усиливает целебное воздействие сукцината 
и борется со свободными радикалами. 

Фруктоза дает энергию мышцам и при 
этом не перегружает поджелудочную железу. 

«Митомин» нормализует все обменные 
процессы. Даже в условиях физических и 
умственных перегрузок организм начинает 
работать, как швейцарские часы. 

Если Вы попали в пробку — «Митомин» 
нейтрализует последствия отравления вы- 
хлопными газами. При регулярном приеме 
он улучшает снабжение кислородом всех 
органов и тканей, устраняет ишемические и 
гипоксические состояния. 


С; 


УБЕРЕЧЬ СЕРДЦЕ’ 


а РОЊ А р І 


Благодаря мощному биоэнергетическо- 
му действию «Митомина», после двух- 
трех таблеток Вы, как стахановец, отрабо- 
таете на огороде шесть смен подряд. И не 
расплатитесь за это переутомлением: 

Если накануне вечером Вы переборщили 
с выпивкой 5-10 таблеток «Митомина» 
снимут похмелье. и защитят печень. 

Причем «Митомин» оказывает не только 
разовую помощь, но и настраивает иммун- 
ную систему на правильную работу. Его 
благотворное действие сохраняется : как- 
минимум месяц после 10-дневного курса 
приема. Для сравнения, после курса поли- 
витаминов иммунитет падает до первона- 
чального уровня через 3—5 дней. 

Этим применение «Митомина» не огра- 
ничивается. На даче он не только заменит 
Вам половину аптечки, но и обеспечит пре- 
красный урожай. 

Растворите 1 таблетку в 3 литрах воды 
и замочите в полученном растворе семе- 
на. Это повысит содержание витаминов и 
углеводов в плодах, хлорофилла в листьях 
и каротина в корнеплодах, ускорит разви- 
тие корневой системы. 

Опрыскайте таким раствором кусты 
клубники, смородины, огурцов, томатов — 
это ускорит их рост, повысит устойчивость 
к заморозкам, засухе и болезням, а также 
увеличит урожайность (см. таблицу). 

Средство очень экономично: 1 таблетки 
хватит для обработки 100 растений или бот- 
вы картофеля на 1 сотке. 

Причем, поливая таким раствором гряд- 
ки, Вы можете совершенно не опасаться за 
здоровье свое и близких. Ведь, в отличие 
от любых других удобрений, даже попав 
в организм человека, «Митомин» ничего, 
кроме пользы, не принесет. 


Наталия ПИЛИПЕНКО 
Гигиенический Сертификат Госкомсанэпид- 


надзора РФ № 77.72.07.928.П.04940. 12.97 от 
11.12.97 г. 


Томаты 

Лук 

Столовая свекла 
Редис 

Капуста 
Пшеница 


Приобрести «Митомин», а также быто- 
вые медицинские приборы, фильтры для во- 
ды и воздуха, разнообразные биологически 
активные добавки к пище можно в фирмен- 
ных магазинах «Мир Экологии» завода 
«ДИОД», созданных по программе Прави- 
тельства Москвы, по адресам: 

м. «Павелецкая», ул. Дербеневская, 11-А 

(Завод «ДИОД») тел.: 235-77-87, 235-06-68 

м. «Первомайская», ул.11-я Парковая, 14 

тел. 465-40-85 

м. «Водный стадион», ул. Флотская, 27 

тел. 456-45-79 

м. «Ботанический сад», ул. Леонова, 16. 

(НИИ Геронтологии) тел. 187-59-00 
м. «Варшавская», Варшавское шоссе, 86 
тел. 119-66-15 

Оптовый отдел: 235-30-16. 

Завод «ДИОД» – товары почтой: $ 
Россия 113114, Москва, ул. Дербенев- 
ская, 11-А. Тел. 235-08-38 , 


Разъяснения 
по всем 
интересующим 
Вас вопросам 
можно получить 
в нашей _ 


Федеральный закон от 


р) ума аа ЗАЛЕ С ОКО. 


эют кашель и слезотечение. 
Мо вот весь кошмар пройден. Вы приезжа- 


ПОЛИСВЕТАН 
— уникальное покрытие для теплиц 
Оптические преобразователи света на полимерной основе, или про- 
| ще = полисветаны являются уникальным покрытием для теплиц. 
В чем же состоит главное преимущество такого покрытия для теп- 
лиц перед обычной пленкой? 

Благодаря специальным добавкам новые пленочные покрытия спо- 
‘собны поглощать ультрафиолетовую часть солнечного света и превра- 
щать ее в тепло. То есть падающий на полисветановую пленку ультра- 
| Фиолетовый свет трансформируется в красный свет. 
| По другим качественным показателям полисветановая пленка ничем 
Не отличается от обычной. Прочности ей не занимать. 

Испытания показали, что благодаря такой пленке урожай клубники 
в зависимости от сорта может увеличиваться вдвое, помидоров — 
на 30-60% и более, а поспевает урожай на две недели раньше. 
Огурцы откликаются на полисветаны увеличением урожая до 60%, 
а поспевают на 1—3 дня раньше. Флоксы, георгины, розы, тюльпа- 
ны, другие цветы тоже прекрасно откликаются на пленку. 

Картофель образует под полисветановой пленкой в 2 раза больше 
крупных клубней, чем под обычной. Прекрасные результаты под такой 
пленкой показывают арбузы, кабачки, болгарский перец. 

Рассада помидоров, капусты и других овощных культур рас- 
| тетіне только быстро, но и постепенно закаляется и не болеет при вы- 
(1 садке в грунт. Кроме того, полисветан защищает высаженные расте- 
ния от возвратных заморозков (до -50С). 

Внимание! При покупке полиэтиленовой пленки полисветан требуйте 
ее проверки под светом ультрафиолетовой лампы: пленка должна светить- 
ся красным светом (обычная пленка в этих условиях будет синего света). 


«Оргум» 


= универсальное удобрение (водный концентрат) 

Гумат калия сочетается с любыми подкормками и удобрениями и 
даже повышает эффективность их применения. = 

Гумат калия — натуральный продукт. ИЗГОТОВЛЕННЫЙ НА 
| ОСНОВЕ ТОРФА. Основным действующим началом этого препарата 
_| являются соли гуминовых кислот. 

2 Препарат усиливает развитие корневой системы, ускоряет рост на- 
земной части, усиливает дыхание растений, препятствует накоплению 
| нитратов, ядохимикатов, радионуклидов и тяжелых металлов в клетках 

растений. Обратите внимание на то, что гумат калия позволяет растени- 

ям адаптироваться к засухе и к пониженным температурам, повышает 

‘устойчивость растений к заболеваниям. 

Препарат применяют при поливах, корневых и внекорневых под- 
кормках, предпосевной обработке семян. 

Предлосевная обработка семян раствором гуматов приводит к по- 
вышению всхожести семян на 20-25%, увеличению энергии прораста- 
ния на 10-15% (редис), снижению числа загнивших семян в 3-9 раз. 

По всем изученным параметрам этот препарат превосходит аналоги. 


Производитель ЗАО «ДЕМЕТРА», г. Москва, 
тел./факс: (095) 955-93-77, 955-94-77. 
Адреса магазинов: 


оеары садоводов «Урожай» 4. «Сортсемовощ» 
е зо а Врасова` 43, Лесной городок, ул. Фасадная, 2, 


т, 598-67-09 
2. е5 Со 5. «Садовый центр 
ул.Санникова, 13, т. 907-62-67 на Войковской», 
7 8. «Т; для садоводов» т. 150-82-17 
) "бымыйловокий проезд, 5, 6. Фирма «Фолс» 
т. 165-68-92. 


У" улучшает снабжение кислородом всех 
органов и тканей, устраняет ишемические и 
гипоксические состояния. 


тигиеническии чергичића т" 


11.12.97 г. 


надзора РФ № 77.72.07.928.1.04940. 12.97 от 


УБЕРЕЧЬ СЕРДЦЕ 
И СОСУДЫ 


Атеросклероз — уплотнение стенок артерий, вследствие об- 
разования атеросклеротических бляшек, которые прежде всего 
поражают коронарные артерии, питающие мышцу сердца, а 
также артерии головного мозга и нижних конечностей, 

Это заболевание характеризуется общим нарушением об- 
мена веществ, в котором принимают участие много факторов, 
и самый, пожалуй, значительный фактор — высокий уровень 
холестерина в крови. От осложнений атеросклероза — стено- 
кардии, инфаркта миокарда, инсульта — умирают более поло- 
вины наших сограждан. 

Однако не стоит опускать руки перед «болезнью цивилиза- 
ции». Воспользуемся лучше ее плодами, одним из которых яв- 
ляется новый уникальный препарат «ШИГАОН», созданный 
учеными-медиками в институте им. Вейцмана в Израиле. Он 
представляет собой сплав новейших технологий и традиций 
народной медицины. Действуя в комплексе, его природные со- 
ставляющие дают мощный отпор атеросклерозу. 

Основа «ШИГАОНА», экстракт чая Комбуча, являясь :силь- 
ным природным антиоксидантом, замедляет процесс старения 
клеток, способствует их регенерации в сосудах, предотвраща- 
ет их закупорку, изменяет метаболизм холестерина, снижает 
артериальное давление. 

Многочисленными исследованиями было подтверждено, 
что снижение уровня холестерина не только останавливает 
процесс образования новых бляшек, но и вызывает регресс 
(сокращение) «активных» бляшек, находящихся в стадии фор- 
мирования. Это и является главной задачей «ШИГАОНА». 

Не имея в своем составе ингредиентов, синтезированных хи- 
мическим путем, «ШИГАОН» лишен побочных эффектов и полно- 
стью „совместим с другими лекарствами. Употребляя «ШИГАОН» 
в течение 2-3 месяцев, вы значительно улучшите свое самочув- 
ствие, вернете себе бодрость духа и спокойный сон. 

«ШИГАОН» предназначен как для профилактики атероскле- 
роза, так и для лечения сердечно-сосудистых заболеваний, 
даже после коронарного шунтирования, инфаркта, инсульта. 


Гл.врач Кошелева Е.Ф. 


Приобрести «ШИГАОН», а также «ПРОСТАКАЛ», «О’ЛАЙФ»ь 
и другие растительные препараты можно в консультатив- 
но-медицинском центре «ЗДОРОВЬЕ» с 9.00 до 20.00 без 
перерыва на обед и выходных. Ежедневные бесплатные 
консультации врачей-специалистов. Льготникам скидка. 
Производится оптовая продажа. Доставка по Москве. 


Наши адреса: г. Москва, м. «Китай-Г. ород», Лубянский про- 
езд, 25 (выход к ул. Солянка, металл.дверь перед магази- 
ном «ВИНО»). Тел. 926-49-66. М. «Комсомольская» (выход 


к Казанскому вокзалу), ул. Новорязанская, д. 17, офис 304. 
Тел.: 755-89-53; 755-89-54. 


Лиц. № АМ 051162. Гигиен:сертиф. № 00182 и 376.08.98. 


Филиалы: Москва, 905-65-00; г. Воронеж, 16-42-4 74 
г. Махачкала, 62-83-59, г, Липецк 77-92-90, 
Ярославль 27-58-92; г. Воткинск 6-62-15, 
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ственном регулировании производства. 
ИО товУеР этилового спирта и алкогольной 


Статья 2 действующего настоящего Федерал! 
траняется на алкогольную продукцию, произ 
гражданином (физическим лицом) нев целях 
ия домашнего винокурения в корнях русского 
Е ооз В абв веков. Вино, водка заготавливались впро р, 
период созревания необходимых трав, ягод и плодов точно а Е. 
же, как варенья и соленья, и дараи возможность сохранить 
чт бы прийти в негодность. ~ 29 
о оо ОВИ а — традиционный русский крепкий напиток. | — 
Начиная с ХУ века, она получила широкое распространение 
России и по праву считается уникальным напитком земли рус- 
ской. Оригинальность и разнообразие рецептов, широкий диапа- 
зон вкусовых качеств домашней водки выгодно отличают ее оті 
зарубежных «собратьев»: шотландского и американского виски, 
английского бренди и грузинской чачи. 

И если русскому помещику приходилось выбирать, то он все 
гда предпочитал родную водочку заморским крепким напиткам, 
в том числе и знаменитым французским коньякам. Сама Екате- 
рина И не стеснялась посылать в подарок коронованным особам 1 
и своим именитым зарубежным друзьям — Иммануилу Канту, 
Карлу Линнею, Иоганну Вольфгангу Гете — продукцию отечест- 
венных винокуров. 

Русская водка вдохновила великого шведского ботаника и хи- 
мика Карла Линнея на созданиетрактата «Водка в руках философа, 
врача и простолюдина. Сочинение прелюбопытное и для всякого | 
полезное». В нем автор не только дал медицинскую и хозяйствен- | 
ную оценку этому продукту, но и раскрыл его высокую общест 
венную значимость, естественно, при умеренном употреблении. 


Компания «Алмаз» предлагает Вашему вниманию: › 
ДОМАШНИЙ МИНИ-СПИРТЗАВОД, _ 
СОКОВАРКУ-ДИСТИЛЛЯТОР 


Изготовлен из высококачественной нержавеющей стали. — 
Производительность по спирту 1,5 литра в час, по пастеризованному 
соку 1,5 литра в час, вес 7 кг, размер 430х 470 мм. 

Для нагрева может быть применен любой источник энергии: 
электрическая плитка, газ ит.д. Е 

Ориентировочная стоимость одного литра спирта не превы- | | 
пад 15 рублей, а ведь это 4 бутылки водки, сделанной Вашими, 

‘ами. 

Неотьемлемой частью Вашего приобретения является 
А.М. Шитова «Производство целебных спиртных напитко 
которой Вы найдете все практические навыки по перер 
крахмального и сахаросодержащего сырья, способы пригото) 
ния лучшего питьевого спирта и крепких напитков в дом; 
условиях, а также рецепты целебных настоек у 


полны глубокого удовлетворения. 


Итак, желаем удачи. 
В случае Вашей заинтересованности, мы ждем 
нам, и мы создадим с Вами партию «Свободных 


Центральный офис тел.: 934-8076, 
Ленинский проспект, 
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анови леный. 
не? сено ЗЕМ Манн 
дом под такой крышей выглядит не 


у дачников все более поп 
понятно. Ведь металл, по с 
и не ломается, в отличие от 
жести, не ржавеет. 


ПОД КРЫШЕЙ 
ДОМА СВОЕГО 


ейчас практически не исполь- 

зуют кровельную жесть, а де- 

лают кровлю из оцинкованно- 

го, алюминиевого, медного 
гофролиста, или, как его еще назы- 
вают, профнастила. Очень редко в 
продаже можно встретить гофролист 
из титанцинка. 

Среди обилия материалов у непро- 
фессионального строителя порой воз- 
никает вопрос, а какой материал луч- 
ше использовать в работе. При ‚оцен- 
ке качества материала обычно один 
показатель — устойчивость к коррозии 
и долговечность. 

Оцинкованный гофролист — мате- 
риал надежный, но цинк на металле 
держится около 10 лет. После этого 
крышу придется красить раз в два-три 
года, как «черную» жесть. Чтобы оцин- 
кованный лист прослужил как можно 
дольше без покраски, его внутрен- 
нюю, прилегающую к обрешетке сто- 
рону иногда рекомендуют покрасить 
несколькими слоями масляной краски 
или проолифить. 

Медная кровля очень дорогая и до- 
статочно надежная, но не всегда подхо- 
дит для частного строительства. Неко- 
торое время она выглядит замечатель- 
но, а потом покрывается патиной, или, 
если попросту сказать, окисляется, И 


Последнее время крыши из металла становятся 


ТА (| 


очень хорошо. Но если вы строите цар- 
ские хоромы в несколько этажей, медь 
на крыше будет в самый раз. 

Алюминий, сами понимаете, не 
ржавеет никогда, а срок службы у не- 
го 25-30 лет. И, конечно, гофролист 
из алюминия очень легкий, поэтому 
поднимать и крепить к обрешетке его 
проще простого 

Самый надежный кровельный мате- 
риал — титанцинк. Делают его из цин- 
кового листа, легированного титаном. 
Срок службы около 80 лет. Иногда цин- 
ковые листы легируют медью. Внешне 
кровля получается медной, но стоит 
много дешевле меди настоящей. 

Крепить металлические листы к кры- 
ше очень легко. Для этого даже 
не надо менять конструкцию 
стропил и обрешетки. 
Единственное требова- 
ние к основанию: оно 
должно. быть очень ров- 
ным и прочным, чтобы 
металл ни в коем случае 
не просел. Иначе кровля де- 
формируется, и крыша станет 
больше похожей на решето. 

И в заключение, как все- 
гда, о ценах. Металл нын- 
че — один из самых доро- 
гих компонентов дачного 


ансард= 
троительствазаМ 
0 крыша стандартного 


домика 6хбм обойдется 


при покрытии ее алюминиевым гоф- 
ролистом не меньше чем в 2,8-3,0 
тыс. рублей (без учета транспортиров- 
ки). На московских рынках оцинкован- 
ный гофролист 1,5х1,14 м (при тол- 
щине 0,7 мм) стоит от 82 до 110 руб- 
лей, а размером 2,5х1,14 м — до 129 — 
140 руб. за штуку. 

Металл кровельный оцинкованный 


. гладкий по цене не слишком отличает- 


ся от гофрированного: лист 1,25х2,5 м 
стоит в отдельных магазинах и на рын- 
ках стройматериалов от 85 до 105 руб- 
лей. Элитная медная кровля обойдется 
(в отечественном исполнении) от 5,6 
до 15 долларов за м2, 


Роман СИРДЮК 


ЯДЗ СИЕ СВОИ 


ооосоооооооооооооооооо о 


КАК ЛОКРЫТЬ ГЛЯНЕЦ 
МАТОМ? 


Сергей: Краюхин, Муром: «Для своей дачной 
кухоньки купил несколько банок белой масляной 
краски, а попробовал и — уж слишком «по-лягу- 
шачьи» блестит. Нужно было. брать матовую кра- 
ску... Не подскажете: ничего с этим поделать 
нельзя?» 


Как ни странно — можно! И не выходя из дачного до- 
ма. В краску для этого нужно добавить раствор 40%-го 
хозяйственного мыла из расчета 1 кусок мыла на 3-ли- 
тровую банку. Настрогайте мыло, залейте его водой 
так, чтобы она слегка покрывала мыльную стружку и на- 
грейте до полного растворения. Затем, помешивая, до- 
бавьте в краску полученный мыльный раствор. Поверх- 
ность, обработанная такой краской, будет матовая. 


И 


ооооооооооооооооо о ө © 


© Щели и трещины в кирпичной печи можно легко лик- 
видировать при помощи немудрящей замазки. Возьмите 
равное количество чистой сосновой смолы и тонко рас- 
тертой красной глины, смешайте их с небольшим коли- 
чеством поваренной соли, а потом просейте смесь че- 
рез сито и добавьте воды, стремясь достигнуть консис- 
тенции густого теста. После высыхания замазки печь 
еще долго будет служить вам верой и правдой. 


‘статочно надежная, но не всегда подхо- 
дит для частного строительства, Неко- 
торое время она выглядит замечатель- 
Но, а потом покрывается патиной, или, 
если сказать, 

цвет у нее становится темното. (И 
Мебольшой кирпичный или деревянный 
дом под такой крышей выглядит не 


тобы утеплить потолок в не- 
большом дачном домике, ис- 
пользуют разные способы: 
гофрированный картон, 
стекловату, а то и просто обноски 
Одслужившей свое одежды... Но 
стекловата слеживается и норовит 
пролезть в каждую щелку, картон че- 
рез 2-3 года перестает выполнять 
свои «обязанности», а старое пальто 
на ватине превращается в мышиное 
гнездо!.. Между тем, через неутеп- 
ленный потолок уходит больше поло- 
вины тепла, выделяемого вам от ще- 
дрот печкой или электрокамином. 
Что же делать? 

Опытные дачники советуют, как 
помочь делу. Сначала нужно приго- 


ИДЕИ, ВЗЯТЫЕ СП 


2-Р мируется, и крыша станет 
больше похожей на решето, 
Ив заключение, как все- 
гда, о ценах. Металл нын- 
Че — один из самых доро- 
гих компонентов дачного 
строительства. Мансард- 
ная крыша стандартного <=-. 
домика 6бхбм обойдется 


и слой сухих дубовых листьев. Ду- 
ьные вещества, содержа 
у и 
листьях, 5970 


«присо- 
известью-пушенкой для того, 
чтобы там не заводились мыши и 
древоточцы. Пространство вокруг 
дымохода на 30—40 см засыпают 
шлаком, что предохранит потолок от 
возгорания. 


Вместо глиносоломенной замазки 
можно использовать рубероид или 
толь. В таком случае этим же мате- 
риалом нужно покрыть и слой дубо- 
вых листьев, по возможности прома- 
зав битумом стыки полос и края, 
прилегающие к стенкам. Это нужно 
для того, чтобы в утеплительный 
слой не попадала влага. А вместо ду- 
бовых листьев можно использовать 
сухой торфяной мох, который не сле- 
живается и весьма устойчив к гние- 
нию. Если же вы употребите для 
утепления опилки, то нужно будет 
обязательно пересыпать их все той 
же известью-пушенкой. 


Ю.Г. 
— 


— 
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М аа 


де быти 
= 22, 


НЕ СТОИТ САРАЙ БЕЗ ФУНДАМЕНТА 


ез хозяйственных построек 
на даче не обойтись. Но, как 
и для дачного домика, им не- 
обходим фундамент. Прав- 
да, Сарай и летнюю кухню можно пост- 
роить на фундаментах простейшего 
типа. Для каркасных построек хорош 
фундамент из асбоцементных труб ди- 
аметром 120 мм. Их врывают в землю 
и либо заполняют песком, либо али 
вают раствором цемента, Растояние 
между столбами от 1,5 до 3,0 Уве 
висимости от масштабов постро! и 
Если вы решили ог биной 50-70 
ные столбы, то в ЯМЫ км 
мости от грунта) нас 
226 Я подушка толщиной в по- 
етсялес фундамента; ее 
ЛОВИ; заглурдония а потом на ней 
поливают, трем и пичный столбик. 
выкладывается кир 


Сечение угловых столбов может быть 
350 х 350 см, а рядовых — 250 х 250 см. 

Но хозяйственные постройки мож- 
но поставить и на так называемые 
«стулья» — мощные деревянные бру- 
сья, чурбаки, лучше всего — дубовые. 
На уплотненном и сухом грунте их 
можно расположить на подкладки из 
крупного природного постелистового 
камня, которые укладывают, предва- 
рительно сняв почвенный слой. Мно- 
гие применяют обычные бетонные 
блоки простейшей конфигурации (ку- 
бики) и минимального веса, 

По верху любого фундамента дела- 
ется обвязка из бревен или брусьев, 
в которую, собственно говоря, и «вру- 
бается» сама каркасная постройка. 


риентации, могупдляделазсгодитьсяия 
® Ржавчину с металлических ет! 
используя для этого разреза 
на такое благое дело и самого 
2 прохудившуюса 

этом желе: Промажьт 
краской, ‘нало ^ а Саина, НТС Р й 
а дачном сезоне вам протеканием крь 


угрожают! 


тки и еще 


ДОЛОТО И СТАМЕСКА 


Долото и стамеска относятся к долбежным инстру- 
ментам. Объединяют их между собой предназначение. 
и форма, а отличают — толщина инструмента и «изощ- 
ренность» заточки. Рукоятка долота и стамески дела- 
ется либо из твердых лиственных пород древесины, 
либо из пластика. Для защиты рукоятки от удара мо- 
лотком ее укрепляют металлическими кольцами. 
Долота бывают для обычного и глубокого долбле- 
ния. Стамески, в отличие от долота, несколько тоньше & 
и могут быть различной конфигурации: плоские, обык- [1 
новенные, универсальные и полукруглые. Долота изго- # 
тавливают из стали квадратного сечения, а стамески — | 
из плоской стали. Столяры работают стамесками 6, 8, № 
10, 12, 15, 18, 20 мм, а более широкие стамески — 30 | 
и даже 50 мм — применяют в работе плотники. 
Плоские стамески на передней плоскости стержня 
имеют две фаски. Их применяют для зачистки гнезд, 
снятия фасок, чистовой обработки поверхности, вы- 
равнивания торцов досок (если их нельзя заровнять 
рубанком). При работе стамеской лезвие двигают впе- 
ред-назад правой рукой, а левой прижимают стержень 
к обрабатываемой поверхности. При выдалбливании 


гнезд используют молоток, которым равномерно уда- 
ряют по рукоятке стамески, четко фиксируя ее в отвер- 
стии. 

Полукруглая стамеска имеет полукруглый стержен! 
шириной 8, 12, 15, 20, 25 и более мм и угол заточ 
30°. Ширина лезвия определяется по прямой м 
его концами. Этот тип стамесок используют дл: 


ы- 
Беа 


Александр ИРГИН | | 


далбливания криволинейных гнездіи отверсти 
же обработки фигурных поверхностей. Я 

Заточку инструмента производят. рег 
ре необходимости, Помните, что произ 
труда, точность выполненных работ и с 
| сти мастера зависят от умения 
долбежный инструмент и правилы 


Р 


_ЗАДАНИ ДАЯ ДАЧИ 


ЧТОБЫ ПОГРЕБ ДЫШАЛ 


Татьяна Комиссарова, 
дачном погребке слишко 
от влажности плесневеют. 
помочь делу?» 


Пушкино: «В моем 


м сыро, а продукты 
Не подскажете, как 


Любой погреб, в том чи 
иметь вентиляцию. Для этого нео 
ба с задвижкой внизу и колпаком н. 


ета. зимой поддерживать температуру 

жность — в пределах 90%. При- 
ток же свежего воздуха в хранилище будет обеспечи- 
ваться через щели входа и различные неплотности в 
конструкции подвала. При наступлении морозов за- 
движку в вытяжной трубе прикрывают, а при сильных 
холодах вообще закрывают При сильном повышении 
влажности уменьшить ее поможет ящик, наполненный 
негашеной известью. Если зимой начнут отпотевать 
верхние части стен и потолок, то это сигнал к тому, что 
надо увеличить подсыпку сверху земли как теплоизоля- 
тора. Вытяжная труба нередко сама становится источ- 
ником повышенной влажности в погребе. Это случается 
тогда, когда труба не обложена теплоизолятором. Изба- 
вить от этого может двойная труба с прокладкой между 
ее стенками отходов войлока или полос поролона 


Аркадий Варников; Шатурский | ай «До! 
у нас хороший, отопление водяное, от;кот: 
Сейчас резко потеплело, и:многие:сливают воду. 
из системы‘ отопления. Но говорят, что этого 
лать не. стоит. Так ли это?» 5 : 


Не заполненные водой или антифризом трубы быст- 


| Ро ржавеют, а поэтому желательно, чтобы теплоноси. 
тель находился в системе круглый год. Кроме того, 


тая смена воды приводит к образованию накипи в к 

лах. Лучше всего раз в 2—3 года промыть ИЕН 

систему водой, а котлы очистить от накипи выще а: 
‘добавив в воду кальцинированную соду (изр 


каждый литр). 


ЗАЗАРАРНАЯ ЖИЗНЬ. 


Копаные колодцы широко 
применялись на Руси 

еще с давних времен 

для водоснабжения как 

в сельской местности, таки в 
городах. «Колодец — это яма, 
вырытая до водяной жилы, 
для воды, и одетая срубом 
или камнем, а иногда и целой 
дуплястой колодой, от чего 
или от водопойной колоды 

и само название». 

Так объяснял появление 
названия нашего вечного 
поильца В.И.Даль в «Толковом 
словаре живого великорус- 
ского языка». 


олодцы строят, как правило, 
для отбора воды из первого 
водоносного пласта, поэто- 
му их глубина не превышает 
20 м. Колодец состоит из водоприем- 
ной части, расположенной непосред- 
ственно в водоносном пласте, верти- 
кального ствола, закрепленного де- 
ревянным срубом или железобетон- 
ными кольцами, и наземнои части — 
оголовка. 
Крепление колодца наиболее це- 
лесообразно осуществлять железобе- 
тонными кольцами заводского изго- 
товления или сделанными самим са- 
доводом. Кольца имеют высоту 0,7— 
0,9 м, внутренний диаметр 0,8-1 ми 
толщину стенок 8—12 см. Кольцо ар- 
мируется металлическим каркасом, 
состоящим из пяти-шести горизон- 
тальных колец из стальной проволоки 
диаметром 4—6 мм, соединенных мяг- 
кой проволокой с вертикальными пру- 
тьями диаметром 8—12 мм, разме- 


щенными на расстоянии 20-25 см 
друг от друга. 

Самостоятельно изготавливают 
кольца следующим образом: На де- 
ревянный щиг вертикально устанав- 


ают опалубку, состоящую из двух 
разборных цилиндров (деревянных 


или металлических) — наружного и 
внутреннего. Поверхности опалубки, 


соприкасающиеся с бетоном, сма- 


а АА 


ПРИГОДИТСЯ ВОДИЦЫ НАПИТЬСЯ 


приготавливают из цемента марки 
400, кварцевого песка и гравия с 
размером частиц не более 25- 
30 мм, взятых в соотношении 1:2:3. 
Количество воды подбирают в зави- 
симости от требуемой консистенции 
бетонной смеси. Из 1 м3 смеси мож- 
но приготовить четыре кольца, при 
этом расход цемента составит около 
300 кг. 

Проходку колодца наиболее про- 
сто и безопасно вести путем! нара- 
щивания колец по мере углубления 
ствола. Кольца опускаются в колодец 
под собственным весом. Грунт внут- 
ри кольца разрабатывают вручную 
лопатой, кайлом и ломом, а извлека- 
ют на поверхность с помощью гори- 
зонтального ворота и ведра. После 
того как первое кольцо будет заглуб- 
лено несколько ниже поверхности 
земли, на него устанавливают второе 
кольцо, и работа продолжается до 
его полного углубления. Затем по- 
добным образом ставят и ую 
третье и последующие кольца. Я 
предотвращения осевого смещі р 
колец при их опускании между н е 
по торцу размещают 4=6 гнуты 
стальных скоб из листовой стали 
толщиной 3—5 мм и шириной 5-8 см. 
Стыки между кольцами цементируют. 
При проходке водоносного пласта 
организуют водоотлив ведром или с 
пани насоса. Заглубляют коло- 


ца устраивают глиняный замок ши- 
риной около 5 м на глубину до 1,5 м- 
и отмостку с небольшим уклоном 
от колодца. Сверху колодец закры- 
вается крышкой, а при необходимо- 
сти устанавливают вентиляционную 
трубу. 

При сооружении колодца следует 
выполнять элементарные требова- 
ния техники безопасности. Работу 
должны выполнять не менее двух че- 
ловек — один непосредственно в ко- 
лодце, остальные на поверхности 
около колодца. В колодце должна 
постоянно находиться лестница для 
экстренного подъема. Канат для 
подъема ведра с грунтом должен 
быть достаточно прочен и надежно 
соединен с ведром. Перед каждым 
спуском в колодец надо проверять 
его загазованность с помощью за- 
жженной свечи, опускаемой в коло- 
а прочном шнуре. 

ена одного мет 
Е Бовока бетонного. 
леблется в П 


Колодцы нужн 
тривать и. о 


только в летнее время. Дезми 


дуу личат 


СЕО а 


СА КУ У УНИИ б КОТ- 
Лучше всего раз в 2—3 года промыть отопительную 
е! водой, ‘а котлы очистить от накипи выщелачива- 
добавив в воду кальцинированную соду (из расче- 

та 20 г на каждый литр). 


«УЗО сСИЬЯ Зи 
Сергей Ермолаев, Талдом Моск. : обл.: «Я 
член садоводческого товарищества, иу меня 
с соседями возник ‘спор, как правильно ‘ставить 
заборы между нашими участками: Чем нужно ру- 
ководствоваться, чтобы сделать это грамотно?»: 


ных участков, в соответс 
заборы. 


атон еа ОО МИ Пру5 
тьями диаметром 8—12 мм, разме- 
щенными на расстоянии 20-25 см 
друг от друга. 

Самостоятельно изготавливают 
кольца следующим образом. На де- 
ревянный щиг вертикально устанав- 
ливают опалубку, состоящую. из двух 


=. разборных цилиндров (деревянных 


г металличес 5 
внутреннего. поверхности ужногоци 
соприкасающиеся с бетоном, сма- 
зывают отработанным машинным 
маслом, Между опалубками вставля- 
ют заранее приготовленный метал- 
лический каркас. Центрируют его И 
послойно укладывают бетонную 
Смесь, тщательно уплотняя ее .ме- 
таллическим штырем Через 5-6 
дней опалубку снимают, а кольцо 
выдерживают, не снимая со щита, в 
течение 25—30 суток, периодически 


смачивая его водой Бетонную смесь 


ма, О = зенан й 0 
Кольцо, и работа продолжается до 
его полного углубления. Затем по- 
добным образом ставят и углубляют 
третье и последующие кольца. Для 
предотвращения осевого смещения 
колец при их опускании между ними 
по торцу размещают 4-6 гнутых 
стальных скоб из листовой стали 
толщиной 3—5 мм и шириной 5-8 см, 
Стыки между кольцами цементируют. 
При проходке водоносного пласта 
организуют водоотлив ведром или с 
ПОМОЩЬЮ насоса, Заглубляют коло- 
дец в водоносный пласт на 1—2 м, 
после чего сразу же приступают к УС- 
тройству донного фильтра. Сначала 
на дно колодца насыпают слой круп- 
ного просеянного песка толщиной 
10—15 см, а затем слой гравия высо- 
той 15—20 см. 

Оголовок колодца должен возвы- 
шаться над поверхностью земли не 
менее чем на 0,8 м, а вокруг колод- 


д е. 
ец на прочном шнур. 
я м одного Е б 

о < 

ольца заводского п { 
ЕТО в Подмосковье от 350. р, 
рублей (без доставки), а труд рабо 
оценивается: от 300 до 600 рублей з 
становку одного кольца. и 
н Колодцы! нужно регулярно осл 
тривать и при необходимости ‹ 


ть и дезинфициро 
но ‘при испол 


в летнее вр зинф! 
ИИ раствор приготав шна 
ют, растворяя в неболь м 
честве холодной воды хло Зук иза 
весть. Для обработки 1 Мо и 
колодце необходимо 10—20 г 

Й и. 
НОВ построенный ее» 
при надлежащем уходе может слу 
жить не одно десятилетие. 


Георгий КРАСНОЩЕКОВ 


Типичный дачник, уезжая из города, на два дня 

пропадает из поля зрения своего семейства. 

Он не знает, как дела дома, а домашние 

не ведают — что там на «фазенде» делается... 
Допотопный телефон в будке сторожа 

это, разумеется, уже кое-что, 

но стабильную связь с городом может 

беспечить только сотовый мобильник. 


ольшинству рядовых граж- 
дан сотовый телефон пока 
что не по карману, но в то 
же время многие предста- 
вители не только «деловых кругов», 

НО И ВПОЛНЕ «среднего класса» по- 

нимают, что покой (а уверенность в 

благополучии семьи, оставленной в 

городе или на даче, — это покой) 

стоит денег. В какую же сумму вам 

может обойтись сотовый телефон, 
купленный в расчете на дачный се- 
зон и задействованный только в те- 
чение трех летних месяцев? 

Газета «Известия» в одном из своих 
приложений приводит несколько вари- 
антов семейной телефонной связи в 
летнее время. Самыми недорогими 
оказываются услуги компаний «Би- 
лайн» (тарифный план «Би Плюс»), 
МСС (тариф «Семейный» и «Экономич- 
ный») и МТС («Экстренный МТС+»). 

Если суммировать все затраты на 
мобильник (цена подключенного теле- 
фона, абонементная плата за 3 меся- 
ца, оплата за 300 минут разговора), 
то самым дешевым окажется «Би 
Плюс». Почему только 300 минут раз- 
говора? Весьма справедливо предпо- 
ложить, что для того чтобы просто 
знать положение дел дома или на да- 
че, вполне достаточно 3 минут перего- 
воров в день. При этом все расчеты 


ни мне, позвони... 


производились для дневного времени; 
а если звонить в льготное время, то 
можно еще экономить... Стоимость 
«Экстренного МТС+» составляет за. 3 
месяца от 328 до 363 долларов (в за- 
висимости от типа аппарата), а тари- 
фа «Экономичный» — 674 доллара. 
Таким образом, минимальная плата 
за пользование сотовым телефоном 
(вместе со стоимостью аппарата и под- 
ключением) может составить около 6— 
7 тысяч рублей за лето. Это, разумеет- 
ся, совсем не так мало, учитывая, что 
зарплата в 100 долларов для многих на- 
ших граждан (не говоря о пенсионерах) 
представляется вполне сносным уров- 
нем жизни... Впрочем, тут возможно ко- 
оперирование соседей по даче: затра- 
ты, разделенные на 3—4 владельцев, 
уже не кажутся такими страшными... 
Но вот лето кончилось, а дальше 
что? Можно, конечно, купить телефон 
в мае, а в сентябре продать (сдать) по- 
держанный аппарат компании за 1/3 
цены. Но-на это готов пойти не каж- 
дый. Есть еще два варианта: зарезер- 
вировать аппарат и номер до следую- 
щего лета или продолжать пользовать- 
ся мобильником. Последнее — проще 
всего. Но тогда из летнего, «дачного» 
он превращается в обычный, всевре-. 
менной. А зарезервировать телефон 


можно только в сетях МСС и МТС (в 


программе «Би Плюс» резервирования 
нет). Такое резервирование стоит 6 
долларов в месяц (54 доллара за все 
межсезонье). А с аппаратом «Билайна» 
можно избежать затрат на «реаними- 
рование» телефона следующим летом 
тоже достаточно просто: нужно лишь 
каждые 60 дней активизировать новую 
карту. 20 баксов за «минимальную кар- 
ту», помноженные на 9 месяцев «ожи- 
дания», превратятся для дачника в 160 
долларов, но если вы не будете поль- 
зоваться телефоном зимой, то все эти 
доллары просто останутся в вашем 
распоряжении на будущее лето. 

И последнее: прежде чем решаться 
на покупку мобильного телефона, нуж- 
но убедиться, что ваша «фазенда» на- 
ходится в зоне уверенного приема, а то. 
все затраты пойдут насмарку. Как это 
сделать, вам подскажут в любом мага- | 
зине по продаже сотовых телефонов 
где обязательно есть схема зоны уве- | 
ренного приема. Но еще надежн Е 
взять мобильник на 2—3 дня напро 
под залог и, оплатив пользование 
фоном в течение выходных дне! 
диться, что телефон вас 0 
Впрочем, если ваша Ф: 
дальше; 50—60 км о 
блем скорее всего н 


Фирма «КОМФОРТ» Ш 
ТЕПЛОВЕНТИЛЯТОРЫ | 
для ДАЧ | 
от производителя 15 
Быстро обогрею ! 
гараж, п, 

Е Легкие, эконо 


Трубы а/цементные 25 100-500. 
. Листы а/цем. плоские. 

3. Шифер волнистый серый, бордовый. 
4. Минплита жесткая, полужесткая. 

5. Стекломаты. 

6. 
и. 


Оргалит. 
Волокнистая плита. 

8. Стеклоизол. 

9. Рубероид. 

10. Пергамин. 

11. Песок перлитовый (утеплитель). 


Москва, Электродная ул., 
(ст.м. «Ш. Энтузиастов» 


ФИРМА (426) 


СЕМЕНА 


овощей, цветов, трав 
ОПТОМ И В РОЗНИЦУ 
ДЕШЕВО 11! ў 

ОПТОВИКАМ — СКИДКА 
ДО 18% | 


Ж 953-30-75 
951-73-56 


Москва, Б.Толмачевский пер., З 
м. «Третьяковская», 3 мин. 
пешком в сторону галереи 


ЖИТЕЛИ СЕЛА И ДАЧНИКИ! 


Насосы «Малыш» и «Малыш-М» сохранят ВАМ силы и время. 
Плоскорезы Фокина обеспечат удовольствие от работы 
в саду и огороде. 
Аккумуляторы холода помогут до 2-х суток хранить продукты 
в пути и на даче. 
А еще у нас есть саженцы, рассада земляники, 
овощей (картофеля!!!) и многое другое. 


Агрофирма «НАШ САД». 
Тел.: 179-00-00, 179-10-11. 


и КАФЕДРА АГРОХИМИИ 
ДАЧНИКАМ И ФЕРМЕРАМ! 


|7 комплексный анализ почв, 

грунтовых и сточных вод 

(натрий, фосфор, калий, 

тяжелые металлы и др.); 

7 оценка плодородия с реко- 
мендациями по выращиванию 
Овощных и др. культур; 

- профессиональный подход, 
низкие цены. 


ПД ШЙ 
Р Колышки для 


закрепления 
парников, 


Адреса магазинов: ул. Люблинская, 12, ул. Каспийская, 36. 


В кноках «АЕО ВЛА ПА» 


тел. 939-26-19 


Вы можете приобрести: На станциях метро: 
ну, воск, е Зиевоканжа русская 
Вощину КА ак Е ая», 
Опт: семьи «Менделеевская», «Войковская», 
^ ч/Ф 964-12-56; т. 369-00-02 (доб 2-51) Е - «Тимирязевская». 
Семена медоносных растений Туллия ро а ПИН 


Рознипа* 


8 кносках «МЕДОВЫЙ ФИФ» 


На станциях метро? 


Вы можете п о р 
Вощину, воск РИО расти; «Киевская», «Белорусская», | 
илом «Курская», «Новослободская 5 (водостойкая, ламинированная, | 
челосемьи «Менделеевская», «Войковская», 480 вм 152551525, 1220х2440) | 
Пчелопакеты «Тимирязевская». е2 | 

маг. «Дачник» мена медовобнах растений Широкий выбор меда, прополиса, Е ЕВРОВ АГОНКА, 

м. «Алексеевская», т. 286-02-67 нтарь Санаи атолаи Е УТЕПЛИТЕЛЬ 
маг. «Сад и огород» Консультации, ИВО НЕЛИ Е 
м. «Тимирязевская», т. 210-92-30 «Эффективные Бесплатная консультация 8 ОВСА, ДСП, осп 
технологии апитерапевта. 


« 
повара ОДО» Гибкая система скидок. 


М. «Измайловский парк», т. 166-42-27 


пчеловождения » 


Справки по тел.: 191-83-41, 946-62-24 с 8 до 23. 


334-31-21,335-71-66 


000 «ФАВОРИТ» 


® Водопровод из п/э для дачи. 
® Соединительные фитинги 
(латунь). 
® Луги для парника дл. 2,5; 3,0; 
4,0 м. 
® Пленка для парника. 
армиров. — 200 мкм, 
гладкая — 100—150 мкм 
(шир. Зм, -4м, 6м). 


т. 306-50-72, 306-90-73, 306-43-09. 1 
> %1-я Владимирская, д. 22, к. 2: 
М. «Перово». 


Если вы хотите защитить себя, дом 
садовый участок от негативных с 
воздействий, Недоброжелательных 
соседей и других отрицательных 
факторов, обращайтесь к нам. 
Салон белой магии Оказывает все виды 
магических услуг, проводит очное и заочное 
практическое обучение по программе: 
биоэнергетика, ясновидение, биолокация, 
все виды гадания, ТАРО, белая магия 
(талисманы, амулеты, пантакли) и мн. др. 
По окончании выдается диплом с правом работы. 


Тел. 208-64-70 8.00 до 24. 
«9995 тел. 208-64-70 (с 8.00 до24.00) 


ПЕНСИОНЕРАМ СКИДКИ 


Агрофирма предлагает со склада 


® УФыЕнОй материал спанбонд 17—54 квм-95р. ө Лук-севок 
спанбонд 40—180р. ө Картофель сек 


Мульчирующий спанбонд 60—180р. е Гладиолусы, л 


НИЗКИЕ ЦЕНЫ а 011718) 
АООТ «АГРОИНСЕРВИС» 


Б воскресенье скидки всем покупателям. 
ИЗГОТАВЛИВАЕТ 


РЕЗИНОВЫЙ 
Ш и ВОЛНОВОЙ 
металлические двери, сетчатые 


водосливы 7 чаты 
) ограждения, столбы, садов: 
ПЕЧ а" ворота, гаражи. 


ПЕЧНЫЕ ТРУБЫ 
Т.: 700-14-02, 700-13-04. 


й 6. 
{ Москва, ул. Грайвороновская, д. 
Төл, 173-26-54, 173-32-43. 


для отопления дач, теплиц, 
Работает 


тепловая мощность — 2 кВт; расход топлива — 120 г/час; 
размеры — 37х40х35 см, вес – 5,5 кг 


ЕНА „ Розничная — 500/430 руб. 
Ц " от. – от5 шт. – 450/400 руб. ит. д. 
$ ДЕШЕВОЕ И ДОСТУПНОЕ топливо; 

` 


8 экономичность; 
$ БЕЗ ДЫМОХОДА, ЗАПАХА И копоти. 


ПАЛОЖЕННЬГМ ПЛАТЕЖОМ НЕ ВЬІСЬГЛАЕ М 


Москва, ст. м. «Авиамоторная», ул, Авиамоторная, 22/12 (помещение ателье «Лидия»). |; 
Тел. (095) 362-18-24. Будни 9.00—18.00, суббота 9.00—15.00. 


Кирпич ПЕЧНОЙ 
каминный, фигурный 


Лист КРОВЕЛЬНЫЙ 


резино-тканевый, волновой 


БИТУМ (упак, 25-50 к) 
рубероид, пергамин 
Доставка, склад. 


213-30-82, 273-33-80. 


Доктор Харчевников! Г.М. - К.М.Н. 


ОРТОПЕДИЧЕСКИЕ САЛОНЫ 


нй «ПАРризо» 
ач 


Бесплатная консультация 
врачей-ортопедов; 
ПОДБОР: 
супинаторов, межпальцевых 
‚корректоров, поясничных, 
шейных бандажей, наколенников, 


720-03-66, 720-02-99 корректоров осанки. 
подача БЕСПЛАТНО Ортопедические подушки, 
в пределах 20 км от МКАД ВЕ трости, ходилки и т.д. 


Приглашаются водители н5 Тел. 973-24-59: 423-84-88: 


со своим автотранспортом Гы - 933-33-36. 


Лиц, 5182/5178 


Е: 
нн 
=: 
ты 


фирма «СФЕ, РА и 


сллРмА («и ИЛЕПСИЯ ОСТЕОХОНДРОЗ. . : ВОДЕ ИЕ СКВАЖИН НА ВОДУ 
сем ЕН А < ДЛЯ БАНЬ, САУН и и другие болезни, 8 ПАР пиковля о ЗОЛОСНАБКЕНИЕ КО ВОДЫ 
2 ия 7 ые опыт И методы. |. "а Вит. 
овощей, цветов, химикаты | |. отоплен г Уникальные опыт иһ 8 тр-2000 215-35-24 | 1-9 учлстов 
ОПТОМ И В РОЗНИЦУ - от 35 коп. „ЭЛЕМЕНТЫ ДЫМОХОДА! | Кабинет рядом с метро. б центр ЭРА ТЕМЫ 


Ж 953-30-75 скилки 
Москег Б Толмачевский пер. 2 | ЕВ > И ЕСЕ ч тг 


2 мик. отм. «Третьяковская» в сторону галереи 


СОБАЧЬЯ АЛЛЕРГИЯ 


Светлана Дягилева, Москва: «Когда мы ле- 

том берем нашу собаку на дачу, то она начи- 

нает чесаться и грызть лапы. А когда возвраща- 

емся в город — «чесотка» проходит. Врачи гово- 

рят, что никаких отклонений у собаки нет. Может 
быть, объясните, что:с ней происходит?» 


ку нужно поставить в ванну 
так, чтобы намокли только лапы, а потом насухо их выте- 
реть. Должно помочь! 


ОС КЖ ХЖЖИЖЕИКЖКХХХЕЯЕЯЯ 


1ТЕ ЗИ 


ПРОДАЮ 


'Авто-тур. палатку. Обращаться в вых. по тел. 531-79-81 
Участок 15 соток в деревне на берегу реки, кругом 
| лес, 90 км от Москвы, т. 8-084-38-437-20 Е а 
| строительство, 10 соток. М.о., г. Егорь- 
! охлов отр д. 32, кв. 43. Тел. 4-37-07. Лелико- 
| ва лентина Владимировна. 
| є Биа сад.участок, 6 сот., дешево, Недалеко, 
| ст. Золотово (Виноградово) Казанской ж.д., г Егорьевс 
| Тел. 8-240-4-17-39. 
' Новый дом в Тульско 
| ягоды. 50 тыс. руб. Тел. 
Федорович. 
Участок 22,7 сот. по 
САД. от ст. Белые Стол 
п, (279) 65-315. 
> 25 соток, недостроенный дом, Истра. 
Хе. 6.-231-5-85-95. 
Участок, Симферопольское ш., 11 соток, 55 км от 
’ МКАД, р. Нара, свет, дорога, охрана. Т. 323-40-47. ; 
7 Дом ев Калужской обл. 370 км. под дачу, баня, 
| 2 сот Тел. 573-83-51. 


й обл., сад.уч. 40 сот., речка, 
'224.43-90, до 17.00, Алексей 


О км от 
Павелецкому напр. 3 
бы 15 мин. ходьбы, в хорошем 


3 
* муа ЗСТ 


онечно, ни для кого не сек- 
рет, что для наших четверо- 
ногих друзей, в особенности 
для кошек, дальние переез- 
ды — немалое нервное потрясение. 
Однако это не должно означать, что 
хозяевам нужно из-за этого сидеть до- 
ма. Нужно лишь перед отпуском чуть 
больше времени потратить на подго- 
товку к отьезду своего любимца. Вот 
несколько советов, как свести его 
| нервное потрясение к минимуму. 
Если до отпуска у вас еще есть вре- 
| мя, то лучше заранее приучить живот- 
| ное к транспорту. Несколько раз пока- 
тайте его на машине, чтобы потом не 
| очень напугать дальней дорогой. Собаку 
| лучше возить не просто по городу, а в 
направлении парка, где она сможет по- 
резвиться и в результате станет ассоци- 
ировать поездку с чем-то приятным. 
В дороге животные убегают и теря- 
ются во много раз чаще, нежели дома. 
Поэтому перед отьездом прикрепите к 
ошейнику записку с вашей фамилией, 
адресом и номером телефона. Напи- 
шите на этой записке и адрес вашего 
загородного дома на случай, если жи- 
вотное потеряется уже при ЕЕ к 
цели вашего путешествия, не забудь- 
те захватить с собой документы жиз 
вотного. Если таковых нет, то посети- 
те ветеринара и возьмите справку об 
общем состоянии вашего питомца и о 
прививке от бешенства. Ведь если У 
вас дача не в Подмосковье, а, скажем, 
в Крыму, то без этой справки при пе- 


С СОБОЙ КОТА... 


Лето неотвратимо приближается, заставляя нас сниматься 
со своих насиженных городских мест, уезжая за город, на дачу. 
Но часто этот путь предстоит проделать не только нам самим, 

но и нашим четвероногим друзьям, для которых переезд может 
обернуться настоящим стрессом. Многие владельцы домашних 
животных не решаются брать с собой в дорогу своих любимцев или 
же оставлять их на долгое время на попечение друзей или соседей, 
лишая тем самым себя заслуженного летнего отдыха на природе. 


реезде у вас могут возникнуть некото- 
рые проблемы. 

Если размеры животного позволяют, 
перевозить его лучше в клетке. Кроме 
того, что он никуда не убежит, сей ва- 
риант позволит ему чувствовать себя 
спокойнее, тем более если в клетке бу- 
дут лежать любимые коврик и игрушки. 
Если вы отправляетесь в путешествие 
на автомобиле, независимо от того, в 
клетке вы везете своего любимца или 
на поводке, дабы избежать травм и 
всякого рода эксцессов, его необходи- 
мо плотно пристегнуть специальными 
ремнями, продающимися в зоомагази- 
нах. Кроме того, неплохо было бы ра- 
зориться и на специальную дорожную 
поилку с углублением в центре и крыш- 
кой. В пути животные утомляются и пе- 
регреваются, и им необходимо больше 
воды, чем обычно. Соответственно вам 
придется делать больше «привалов», 
выпуская питомца из машины справить 
свои нужды. Но никогда, нигде в доро- 
ге не отпускайте его с поводка, 

Пищевой рацион животного в дороге 
не должен отличаться от домашнего. В 
обратном случае вы можете спровоциро- 
вать исчезновение аппетита у своего пи- 
томца или же расстройство желудка. Хо- 
тя в принципе чем меньше вы будете 
кормить своего друга в пути, тем меньше 
останется вероятности того, что его ука- 
чает. В любом случае животное не стоит 
кормить в течение 6-8 часов до поездки, 

Укачивание — одна из основных до- 


рожных проблем для вашего питомца. 


Рис. А.Карпенко 


Поэтому внимательно следите за его 
состоянием. Клетка должна быть за- 
креплена так, чтобы он мог наблюдать 
за всем происходящим за окном. Это 
еще снизит вероятность укачивания. 
Кроме того, животным в целях профи- 
лактики за час до поездки допустимо 
давать таблетки от укачивания, которы- 
ми пользуются и люди, дименгидринат 

По 25-30 мг средним и 


и 12,5 мг 
бакам и кошка мелким со- 


Впрочем, само 
е главное при пере- 
возке домашних животных тед Е, 


О СЕ 


- Т. 323-40-47. 
под дачу, баня, 


> Посадки. 1,5 


Уч. 6 с. Курск. напр. 
119-05-02. У р. ст. Шульгино, 


140 км, дешево. 


РАЗН О Е 

Приглашаю садовника опытног 
202-11-88. Олег Иванович. ео 

Отдых летом. Сдаю дом под С 
Тел. (09254) 7-20-86. оен ринерљ 

Кладу печи, камины. Тел. 182-05-35 

Заборы на дачу! Быстро, качественно, 
Лицензия. Тел. 118-96-31. 

Приобрету семена лагенарии. Тел. (095) 459-66-74. 

Увелич. урожая картоф., помидор. 2 конв. + купо 
305029, Курск, а/я 312. аА 

Эл.водонагреватель (насадка на кран). Вышлю н/п 
От вас: конв. с о/а. 300000, г. Тула, г/п, а/я 178. 

Рецепт, радикулит. Тел. (256) 21850. 

Семена кинзы, укропа, свеклы, моркови и т.д. Меняю 
рассаду помидоров. Тел. 367-16-42. : 


связями. Тел 


недорого! 


Ответы на суперкроссворд 


Ответы по горизонтали: 1. Полустанок. 5. Столыпин. 
8. Решето. а 10: Насест. 11. Небо, 12. Зво- 
нок. 14. Креветка. 17. Норд. 19. Каска. 20. Репел- 


„ Аэропорт. 75. Яйцеклетка. 
МЕ, ливни. НА 2. Неон. 3. Краснодар. 


як. 6. Пядь. 7. Нажива. 9. Подвал. 12. Засол. 13. Ока- 


ЛА 


"= < И записке и адрес вашего 
загородного дома на И, если жи- 
вотное потеряется уже при подъезде к 
Цели вашего путешествия, Не забудь- 
те захватить с собой документы жи- 
вотного. Если таковых нет, то посети- 
те ветеринара и возьмите справку об 


едь если у 
‚ а, скажем, 


авки при пе- 


Фото В.Емцов 


Колика. 


Кошка, как известно, привыкает к 
дому. Поэтому, если вы перевезли ее 
на дачу, ни в коем случае не выпускай- 
те ее из дома несколько дней! Пусть 
ваша кошка ест и спит все эти дни 
только дома, причем пусть все будет у 
нее, как в городской квартире. Обяза- 
тельна захватите с собой ее миску, ее 
песок, ее коврик (если такой есть). Ес- 
ли она привыкла: спать в определен- 
ном кресле или на стуле, вам придет- 
ся взять и его. Одним словом, все 
должно быть у нее «как дома». И толь- 
ко после того как вы увидите, что она 
обжилась (а первые дни она вообще 
может залезть под диван и не выле- 
зать оттуда сутки), можете потихоньку 
выпускать ее на улицу, сначала нена- 
долго, под вашим контролем. Есть, ко- 
нечно, и среди кошек исключения. Не- 
которые ведут себя, как собаки, им во- 
все не нужны подобные предосторож- 
ности. Они никуда не убегут, несмотря 


на соблазны в виде соседских котов. 
Но это все же исключения, которые 
только подтверждают правила. 


не должен отличаться от домашнего. В 
обратном случае вы можете спровоциро- 
вать исчезновение аппетита у своего пи- 
томца или же расстройство желудка. Хо- 
тя в принципе чем меньше вы будете 
кормить своего друга в пути, тем меньше 
останется вероятности того, что его ука- 
чает. В любом случае животное не стоит 


кормить в течение 6-8 часов до поездки, 
Укачивание — одна из основных де- 


рожных проблем для вашего питомца- 


возке домашних животных — 
бовь и внимание к ним. Если. 
поведением дадите понять своему 
бимцу, что ничего опасного не про 
ходит, и сможете прочувствовать 
состояние и предугадать потрази 
то дорога не станет для не 1 
ари место отдыха, наоборот 
ставит радость: ; ан з 
ен ар сасыта 


ТАКОВА 


ө П ДОМА 


ДАЧНАЯ ЖИЗНЬ _ 


Вы переехали на все лето на дачу и привезли с собой, как в детской 
песенке, всех: кота, обезьяну, попугая — всю компанию! Чтобы они 
прижились на новом месте, вам придется неукоснительно соблюдать 
правила, с которыми мы вас хотим познакомить. : З 


Содака. 


С собакой, конечно, в какой-то 
степени проще. Но и здесь надо со- 
блюдать четкие правила. Во-первых, 
ваша собака обязательно, как и в го- 
родской квартире, должна на даче 
жить только в доме. Никаких будок, 
никакого постоянного жилища на 
участке, даже если на дворе плюс 
тридцать, Иначе она просто не даст 
вам спать. Переезд для домашней 
собаки на природу — огромный 
стресс. Она будет постоянно лаять 
на еле слышные, незнакомые ей при- 
родные шумы, запахи. Визиты сосед- 
ских котов, кузнечиков... Кормить 
своего пса, вы, разумеется, должны 
тоже только в доме. 

Как только вы привезли собаку на 
дачу, покажите ей участок. У вас обя- 
зательно должен быть забор или: ка- 
кая-нибудь символическая ограда, за 
которой, как в городе, вы будете вы- 
гуливать свою собаку, чтобы она не 
гадила вам на участке, делая это два 
или три раза в день. А`остальное вре- 
мя пусть бегает по участку. Она будет 
знать, что здесь «нельзя»! Как только 
приводите ее с выгула, ошейник сни- 
майте. Пусть знает, где дом, а где 
улица. И обязательно выделите ей 
место для лежанки, чтобы собака от- 


дыхала не на ваших флоксах, а под 
деревом в тени. 

Если собака у вас «серьезная» — 
овчарка или, скажем, ротвейлер, ка- 
литка должна быть на’. запоре._Нака- 
зывать собаку, если она укусит ваше- 
го гостя, нельзя — это ее владения. 
Для безопасности. гостей проведите 
от калиткиўзвонок. , 


Лиицох 


гулок на веранде или на лав 
только не забывайте на 
клетку домой. Птицы о 
но реагируют на пе 
турного режима. 


/ у него на подмосковной даче. 


а АА" 7 


| 


— Владимир Яковлевич! Это же 
не подмосковная «фазенда», а ка- 
кое-то обиталище капитана Немо: 
кругом одни причудливые ракушки, 
морские звезды, засушенные кра- 
бы, лангусты... А кораллы какие! 
Неужели все это — ваши трофеи? 

—А то чьи же? Думаете, что мне 
кто-то свои отдаст? Я подводной охо- 
той занимаюсь больше сорока лет, аж 

1 С 1958 года. С тех пор и коллекциони- 
рую всякую морскую живность, Тогда 
еще по всему Черноморскому побере- 
жью плавали стаи ДВб2нов — самой 

й разновидности кефали... 
соран самой, которую знаме- 
Г. нитый Костя привозил полными ша- 
са 2 
—"Вот-вот.. Но я охотился не только 
С о на феном. но и на Азовском, Каспий- 
р 


Балтийском, Охотском, Япон- 
| ском морях... Да что там морях! В Ат- 
‘лантическом океане, в Карибском мо- 


= я и отп 


я СВ брания под- 
ВОД живности привез. 
| - Ав Тихом океане не охотились? 


нг зу 2 РИ ееси 


ями композитора Владимира Шаинского 

о уже несколько поколений детей 

ей стране. И в той, что называлась 

гда-то СССР, и в той, что нынче зовется 

росто Россией... Но и повзрослев, мы 

не расстаемся с его прекрасными песнями: 

просто пересаживаемся, так сказать, 

т лубого вагона», где распевали песенку 

р | про Чебурашку или чью-то улыбку, в другой 
поезд, где из радиоприемника звучат «Дрозды» 

или нестареющая «Не плачь, девчонка...» 

А познакомились мы с Владимиром Шаинским 


` НЕУНЫВА 
(РЫБОЛОВ 
ИЗ ГОЛУБОГ 


ТХ 


А 


— Я перепробовал все пресновод- 
ные водоемы, где достаточно прозрач- 
ная вода и водится хоть какая-то рыба. 

—%/ вас, как я понимаю, для это- 
го дела есть все соответствующее 
случаю снаряжение. 

— А как же! И неплохое. Есть не- 
сколько пневматических ружей, из кото- 
рых одно — фирменное итальянское, а 
остальные — его копии, существенно 
усовершенствованные нашими отечест- 
венными умельцами. Ну и, конечно, вся- 
кие гидрокостюмы, маски, ласты. Я — 
охотник профессиональный! 

— У каждого охотника есть один 
самый-самый памятный трофей, о 
котором он любит вспоминать дол- 
гими зимними вечерами, сидя за 
столом или у камина в компании 
друзей и близких. А ваша самая па- 
мятная добыча? Она откуда — из эк- 
зотических морей и океанов? 

— Вовсе нет. Самая. памятная добы- 


аа отечественная: это пятнадцатики- 


лограммовый осетр, которого я пой- 
мал у берегов Каспийского моря. 

— Сразу же почему-то вспоминается 
„иглкланитаа трилиатифФунтовая форель 


мишь. Приходится и подсобным хо- 
зяйством заниматься. Даже компо- 
зиторам. Дача у вас, как я вижу, 
есть, а вот всякий там огород, ку- 
рочки и петушки имеются? 

— Есть и огород. Но это уже не я, а 
моя жена. 

— Значит, вам — моря и океаны, а 
жене — сад и огород. А ведь она у 
вас молодая и красивая. Как вам 
удалось завоевать ее сердце? 

— Очень просто. Так же, как она за- 
воевала мое. Мы познакомились, когда 
Светлана была еще студенткой. Она по- 
казалась мне тем идеалом, который су- 
ществовал для меня, когда я был ее ро- 
весником. И я, встретив ее, вновь почув- 
ствовал себя семнадцатилетним! Види- 
мо, мои ощущения передались и ей. На- 
чали встречаться, однако принимать 
окончательное решение не спешили и 
поженились, когда Светлане исполни: 
лось’двадцать’лет. С техіпориўкивек У 
нас двое детей. Она прекрасная мать. И 
вообще, надо признаться, за что она ни 
берется, все получается здорово. Осо- 
бенно в кулинарии, тут у нее просто та- 
лант. А какой она готовит боб! 


Вовочка подбегает к милиционеру и кричит: 
— Помогите! Там за углом бьют моего папу№. 

Милиционер спешит за угол и'видит, как двое муж 
сосредоточенно лупят друг друга. 

— Ну и кто из них твой папа? 

— Понимаете, они как раз это и выясняют... 


ххх 


Жена мужу: 

— Вот ты сидишь спокойно, а наш ребенок в это вре- 
мя доедает газету! 

— Ничего страшного, это вчерашняя газета. 

— Но он же может отравиться! 

— Ну что ты, дорогая. Не настолько же она старая, 
чтобы испортиться! 


жж ж 


Консилиум у постели больного. Врачи совещаются: З 
— Ну что, лечить будем или пусть живет? Е 


жож к 


Рыбак целый день сидел на берегуіи ничего не поймал. 
Наконец ему на крючок попался маленький карасик. Му- 
жик с горя выпил стакан водки, остатки влил в рот карасю 
и бросил обратно в реку... И вдруг как заклевало! Через 
час идет домой с полным ведром рыбы и слышит оттуда: 

— Вот карась, брехун проклятый: «Наливают»... «отпу- 
скают»!.. 


Инспектор ГАИ останавливает на дороге машину. 

— Товарищ водитель, вы пьяны? 

— Да я вообще непьющий. 

= А ну-ка дыхните! Хм... Неужели испортился прибор? 
Дышит в трубку сам. ; 
— Нет, работает... 


Из букв слова «Дракула» 
образуйте пары слов так, 
чтобы, снова перемешав 


рое т о ОЕА. АД л Я 
той самой, которую знаме- 
М Костя привозил полными ша- 


от-вот.. Но я охотился не только 
НО И на Азовском, Каспий- 
ийском, Охотском, Япон- 
Да что там морях! В Ат- 
океане; в. Карибском мо- 
я Кубы бывал и оттуда 
г для своего собрания под- 
ной живности привез. 
А в Тихом океане не охотились? 
— Когда я несколько лет тому назад 
| былв Америке, ездил по тамошним горо- 
| дам, давая концерты для русскоязычного 
| населения, то свободное время прово- 
| дИл, естественно, на пляжах. А вот в Ти- 
| хом океане поохотиться, к сожалению, не 
| пришлось: вода в это время была холод- 
ная и мутная, да и штормило изрядно... 
— А подмосковные, пресновод- 
ные водоемы? В них вы тоже плава- 
| ете, охотитесь? 


— У каждого охотника есть один 
самый-самый памятный трофей, о 
котором он любит вспоминать дол- 
гими зимними вечерами, сидя за 
столом или у камина в компании 
друзей и близких. А ваша самая па- 
мятная добыча? Она откуда – из эк- 
зотических морей и океанов? 

— Вовсе нет.`Самая памятная добы- 
ча — отечественная: это пятнадцатики- 
лограммовый осетр, которого я пой- 
мал у берегов Каспийского моря. 

— Сразуже почему-то вспоминается 
знаменитая тридцатифунтовая форель 
героев Джерома К. Джерома, которая 
на поверку оказалась гипсовой... 

— НУ это уж дудки! Осетр был са- 
мым настоящим и именно пятнадцати- 
килограммовым!.. 

— Нет-нет, я, разумеется, вам ве- 
рю! Это был действительно славный 
Улов. Но осетр — дело прошлое, а 
нынче морскими (даи речными) тро- 
феями ни себя, ни семью не прокор- 


ветлана была еще студенткой. Она по 


казалась мне тем идеалом, который су- 
ществовал для ‘меня, когда я был ее ро- 


весником. Ия, встретив ее, вновь почув- 
ствовал себя семнадцатилетним! Види- 
мо, мои ощущения передались и ей, На- 
чали встречаться, однако принимать 
окончательное решение не спешили и 


поженились, когда Светлане исполни- Е 


лось двадцать лет. С тех пор и АРА 
Нас двое детей, Она прекрасная мать. 
вообще, надо признаться, за что она ни 
берется, все получается здорово. (@88 
бенно в кулинарии, тут у.нее просто та 
лант. А какой она готовит борщ! м 
= И все с собственного огорода? 
= Все не все, но и с огорода ДОХА 
— А как с «посевной» в этом году? 
— Холода майские немного подпор- 
тили; посеяли пока только всякую зе- 
лень... Так что с рыбкой да с дарами 
подмосковной земли мы ни при каких 
обстоятельствах не пропадем! 


Беседовала Тамара КЛЕЙМАН 


® СМЕХ ДА И ТОЛЬКО! 


© 


2 
ы когда-нибудь жили на даце; ? 
На шести сотках? Если жили; 
то тогда поймете, что от се. 
дей в таком Саповозогоровн и. 
`ческом товариществе ео уе 
ч заприметил я, со 
} ра Пак Р; о через дом живет, му: 
; е моей, чт до 
вадились шастать. ВЕ. 
по когда я увидел, что вйткет 
Кара, е за шестьдесят, АВ. пор 
258 я, где- - 
ела дня, я 
Э от соседки и шта 
лвает, тоия 


сед 
95 


«КЛУБНИЧКА» 


надумал. Пока моя супруга на огороде 
копалась, я к соседке пошел. 

Прихожу. Она в доме. Одна. «Здрав- 
ствуй, — говорю, — соседушка. Как по- 
живаешь?» — и ласково так на нее по- 
сматриваю. А посмотреть, надо вам 
сказать, было на что. Дамочка она фи- 
гуристая и аккуратная. Тренировочные. 
штаны все так и обтягивают. На даче 
все в тренировочных штанах ходят. А 
вверху маечка с глубоким вырезом, 
Смотрю я на соседку и радуюсь, что 
вот так запросто к такой симпатичной 

е можно прийти. 

Беи и ты, сосед. Чего ты с 
утра такой нарядный? = Ишь ты, замети 
ла. Значит, не зря старался, Побрился и 
майку чистую надел. Конечно, надо было 
и штаны поменять, да других не нашел, 
А у супруги спрашивать неудобно, При- 
станет — зачем чистые брюки да зачем, 

= А зачем пришел: по делу или про- 
сто так? 

— А зачем к тебе 
дят? — спрашиваю 


н 


другие мужики хо- 
ее я. = Не малень- 


соседке 
ст] 

кая небось. Сама соображать должна. и оу Нее летом все мужу 
= Ну так сразу быіи сказал, Ато все = Дура! — АСЯ 

вокруг да около, Садись, = И соседка Чего же Росился я на жену. — 
чуть ли не силой усадила меня На та- Сколько бъ раньше-то Не сказала! 
бурет посреди терраски; Я молча си- ! денег сэкономили, 

дел, с недоумением наб, 


лЮдая за ее 


свою аккуратно пост и- 
Женную голову, р 


действиями. А та принесла очень чис- 
тое полотенце и обвязала меня вокруг 
шеи. «Она что, собирается меня ман- 


а ЛЬ ГУЧА. 


Из букв слова «Дракула» 
образуйте пары слов. ТК 
чтобы, снова перемеш Е 
буквы, можно было восста 
новить заданное слово, и 
впишите их в горизонталь- 
ные строчки (в последней 
строчке приведен пример). 


Вел 


Автор А.СТРУКОВА 


ной кашей кормить, как грудничка?» — 
подумал я, но сказать ничего не успел. 


Соседка уже опять подходила ко мне, 
неся в руке огромные ножницы. 

— Ты чего? — попытался я вскочить 
с табурета. 

— Сиди, коли пришел, — усадила ме- 
ня обратно соседка не по-женски креп- 
кой рукой. Хотя о каких женских руках 
можно говорить на садовых участках. 

Здесь все пашут, как лошади. А сосед- 


ка уже начала делать то дело, ради ко- 
торого я к ней, оказывается, пришел. И 


ичего, хорошо получилось, 
Когда я вернулся к себе на участок, 


= Нутак бы и сказал, что к 


| Дайдиие /0 отличий 


ДО ГӘРИЗОНТАЛИ: 1 Небом. 
› ОТ которой до дачи 
обычно приходится добираться 
пешком. 5- Известный русский 
реформатор, идеолог хуторов, 8. 
В нем удобно носить овес по 
полтора всего зерна (песен.). 9. 
Склонение вашего имени по этой 
грамматической форме. 10. Ме- 
сто, куда попал волк из “Ну, по- 
годи!" через крышу курятника, 
свалившись с неба. 11. То, что 
над нами. 12. "Кукареку” у бу- 
дильника. 14. Небольшой мор- 
ской рак, ползущий на пиво. 17. 
Сторона света, несущая весенние 
заморозки. 19. Строителю кот- 
теджа лучше иметь этот головной 
убор. 20. Химический препарат, 
который отпугивает от растений 
не только насекомых, но и живот- 
ных. 22. Влюбленный в первую 
очередь теряет именно его. 23. 
С этой крестьянской утварью 
сравнивают радугу. 25. Наседка. 
26. Чтобы вас обмануть, торго- 
вец фруктами на рынке изменяет 
ее вес. 27. У Есенина каждая из 
них была капустной, когда их 
“зарей поливал восход”. 28. Если 
бы это насекомое не пошло 
прогуляться по полю, оно не 
нашло бы денежку. 29. Местное 
кровоизлияние при падении на 
кулак. 31. Единоличное крестьян- 
ское хозяйство. 33. Вита 
огорода от соседских коз. 34. 2 
стом месяце праздник, Который 
для одной половины Брловечес 
са 35. Вепрь. 37. Сколько в 220 
лечебной травы ни клади, и е3 
спирта ее не получишь. 38. Кр 
поселение вне села. 
в заборе. 43. Мера 


25. Участок для овощей. 46. То, 
ыто в земле. 47. Именно его раз- 
пребал петух, когда нашел жем- 
чужное зерно. 49. Огороженный 


Ея ба лумот 


ПЛИТКА ТРОТУАРНА 
КЕРАМЗИТ, ЦЕМЕН 
КОЛЬЦА КОЛОДЕЗНЫ 


4, 918-4441, 


> 290-1879, 372-4804 


ковина, вызывающая смех. 67. 
Резинка не для жевания, а для 
стирания. 69. Аура на иконе. 70. 
Нависающая часть здания. 72. 
Самые вкусные соленые огурчики 
получаются в этой посудине. 73. 
Их можно снять и с молока, и с 
любого дела. 74. Самолетное 
заведение. 75. Женская половая 
клетка растения. 
ПО ВЕРТИКАЛИ: 1. Садик под 
окошком. 2. Аквариумная рыбка. 
З. До 1920 года — Екатеринодар. 
4. Цветная часть яйца. 5. Его не 
сажают, а он растет. 6. Каждый 
клочок земли. 7. Чтобы ее полу- 
чить от продажи овощей, огород- 
ник использует и вредную для 
здоровья химию. 9. Хранилище 
овощей под деревенским домом. 
12. Способ заготовки грибков на 
зиму. 13. Попутная машина до 
деревни. 15. Место, где пахнет 
только лошадьми. 16. Каркас для 
будущего дома-крепостӣ из 
железобетона. 18. Певчая птица. 
19. Она может “поехать"иу избы, 
и у человека. 21. `Морское по- 
бережье Эстонии, Латвии и Лит- 
вы. 24. Зеленый и весьв прыщах. 
25. Каждый в жизни норовит 
урвать свой... . 27. Тихий охотн 
ЗО. Колокольный звон при поз © 
жаре. 31. Как нелепо явиться 
бал в ватнике, так нелепо ив 
одежде копать огород. 32. 
лярный актер, который ра; 
с женой после того, как о н 
лась с Серовым. 33. Шерхеб' 
36. Река в Северной 
знаменитая водоп 
Столярный инстру 
зуемый посл 


вам нужно идтм к этому х 
Не все то ..., что блес 
Работник сельского 


Е у Ау 
печебной травы ни клади, без 
спиота ее не получишь. 38. Кре- 
стёзнское поселение вне села. 
49. Дверь в заборе. 43. Мера 
веса ррагоценного камня, кото- 
8" о Майти в зобе курицы. 
к 

что в земле. 87 Именно "его ЕЗ 
петух, когда нашел жем- 

чужное зерно. 49. Огороженный 
участок для скота. 51. Она может 
быть ис мусором, и с избира- 
тельными бюллетенями. 52 
ная порция сена для скота. 54. 

Его без хмеля не сваришь. 55. 
Основное деревенское топливо. 
56. В центнере их — сто. 59. 
Какой цветок поник, когда ромаш- 
ки спрятались? (песен.). 61. 
Коттеджные участки некоторых 
новых русских столь обширны, что 
напоминают эту удельную вотчи- 
ну. 63. Если его нет, то и коро- 
мысло не нужно. 64. Слабое 
яблочное вино французского про- 
исхождения. 65. Любая пустя- 
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л.Красная Пресня 


СИСТЕМА СКИДОК. 
Субботние и воскресные группы 


кий пер. 


2 |м."Краснопресјенская" 


знаменитая водопад 
Столярный инструмент, 
зуемый после шерхебеля. 
растение называют и ді 
и кудряшом. 42. И мо 
свекла, но не помидор. 


очень большогоурожая 
вы не можете | 


нужно идти В 

Не все то ..., что бле Е 

Работник сельского хозяйства 
высшим образованием. 53- 
он неизвестен, родственник из 
деревни не найдет вас в городе. 
54. Культурная шлюха. 57. Граж- 
данский муж индейки. 58. Цветок 
с женским именем. 60. Уведо- 
мление о получении. 62. Аспид. 
65. Без нее будет не борщ, ащи. 
66. Этот изоляционный материал 
используют там, где горячо. 67- 
Вид занятий в сельскохозяй- 
ственном институте. 68. Его мо- 
жет нанести и боксер, и судьба. 
71. Пожиратель коры фруктовых 
деревьев. 
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Тел.: 916-26-31, 917-72-51, тел./факс 917-99-50 
Е ааваа 


Здесь же вы можете приобрести и д 
ругие наши издания: 
газеты “Мир новостей”, “Мир зазеркалья”, || 
сборники “Суперкроссворды” 2 
и “Кроссворденок”, бестселлеры. 


101000, Москва, Главпочтамт, а/я 2102. 
Тел. редакции 974-79-57 
Тел. рекламного отдела; 
755-91-08, 207-33-26, 207-30-31, 
255-95-08, 205-39-47 
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За тексты и телефоны в реклі 
редакция ответственности 
Рукописи не рецензи уются. 

и не возвращают. 5 

При перепечатке ссылка. 
обязательна, 


е СА 


ЕЛАЕТ ТРАНСПЛАНТАЦИЮ ПОЧКИ 


Ф ПОРЯДКИ НА ГРЯДКЕ 


ВЫРАСТИЛ УРОЖАЙ — 


СОХРАНИ ЕГО! 
Стр. 5и 8 


Стр. 5и8 


КАК НАПОИТЬ ПЧЕЛ, 

КАК ПРОВЕТРИТЬ ПОГРЕБ 
И ДРУГИЕ ДАЧНЫЕ 
ХИТРОСТИ 


Стр. 3 


ДОБРЫЙ ХОЗЯИН НА «СЛАВЯНКЕ» | | 


ЛУЧШАЯ ПЕЧЬ 

— Мощная каменка 

— Топка из предбанника 

— Одновременный нагрев парилки 
и предбанника 

— Бак-экран для воды 

— Экологична и безопасна 


— Защита от ИК-лучей 
— Нержавеющие стали 
‚ = Высокий КПД 6 
— Скорость нагрева 25 мин. 
= Тел.: 127-59-77, 719-91-33, 1920 
ау Нахимовский проспект, 24; 


29 ЕЕ СТА = 3 7 қа ИЕ а 


езродного 


Фото А. 


0 работах в саду и огороде на первую половину августа В соответствии с научной 


1. В начале августа продолжают 


деревьев (в том числе дичков} спо- 
собом окулировки. Это наиболее 
| простой и доступный всякому садово- 
ду способ облагораживания почти 
всех плодовых деревьев. Прививку 
производят спящей почкой во время 
летнего сокодвижения, которое опре» 
| деляют по хорошему отделению коры 
от древесины: Лучший срок окулиров- 
ки для Подмосковья = с 20 июля по 20 
августа. Для того чтобы кора лучше от- 


но поливают. Черенки нарезают в день 
прививки. 

2; Начинается подготовка почвы, 
‚ посадочных ям и траншей для осен- 
ней посадки плодовых деревьев. и 
кустарников. Весь участок, предназ- 
| наченный под молодой сад, глубоко 
перекапывают (на 35745 см), внося 
под. перекопку 600—700 кг навоза 


| 4 кг калийной соли на каждую сотку. 
На подзолистых и торфяно-болотных 
почвах для устранения избыточной 
кислотности вносят известь, доломи- 
товую муку (30= —50 кг на ую 509 
при рН 4,8-5). е 


а 
Рыхление Борьб 


практикой, фазами луны и народными приметами напоминает агроном-садовод А.Куленкамп 


прививку и перепрививку плодовых. 


ставала от древесины, подвой обиль-. 


т, (компоста), 7-8 кг суперфосфата и 3 


3. Приступают к посадке земля- 
ники и клубники, а отплодоносив- 
шие плантации удобряют, подсыпа- 

ют плодородную землю, рыхлят и в 
сухую погоду поливают. У. растений 
удаляют усы, не использованные для 
размножения. Перед посадкой (под пе- 
рекопку) вносят навоз, торф и компост 
(10-15 кг на каждый м?) и фосфорно- 
калийные удобрения (40—60 г на м3. 
Посадки сразу после полива мульчиру- 
ют торфом, а на торфяных и глинистых 
почвах — песком. 

4. У ремонтантной малины уда- 
ляют слабые побеги, корневую ло- 
росль. У обычной малины вырезают 
отплодоносившие побеги и укора- 
чивают (на высоте 120—140 см) по- 
беги ‘однолетние. При сборе ягод 
черной смородины одновременно вы. 
резают старые (старше 3—4 лет) побе 
ги, что Стимулирует рост прикорневой 
поросли и омолаживает кусты. = 

5. Убирают летние сорта яблонь 
и груш; уборка. производится за не- - 
сколько дней до наступления треби- 


_тельской зрелости плодов. Ес 
есть обильно пл 


Внесение 


е 2) с вредителями 
удобрений 


и болезнями 


почвы 


_ Огурцы, кабачки 
Томаты, перцы 4 
Е" ‚ дайкон 201 3,14 | 4 14 5, Е Д П 
‚ укроп, кинза О 3, 8 4,9 5, 2, , 
К: та 
= апус 1,8 29 зЗ 5, 15 Я 
цветная 2 РЕ 
НРУ 4.9 4, 14 1 
Карт фел 2, 8 — 3, 8 д 
ее 12 58 асе 


с вредителями 
м_болезнями 


И РОД 


Капуста 
китайская, 
цветная 


Картофель 


Горох, фасоль 


ФАЗЫ ЛУНЫ 
В АВГУСТЕ 


Рыхление 


5 час. 47 мин. 


Ф зәли 


Борьба 
с вредителями 


З час. 48 мин. 


О 27и 


почвы 


и болезнями 
Яблоня, г 
Вишня, и 3 3, 8 2 3, 8 4, 14 
Крыжовник, см ВНЕ 1, 6 7] " 3:13 
ЕЕ › смородина ЗИ 2, 9 4. 14 5-15 4, 14 
ина, еж Е , = 3, 14 
Земля евика 1814 | 3, 9 2715 23815 2 5 2 ? 
ника а , , ‚ 14 
Прим я Ре ЗЕ З 14 | 4, 15° 4, 14 3, 13 
‚меч ЕЕ - , р 
кроме не ебли: приятные дни для работы: 10, 11, 12 августа. Можно работ 
оптимальн Я 10правкой на погодные условия. Наиболе ожно работать в саду, на огороде и в другие дни, 
иболее высокий урожай ожидается при проведении работ в 


РАОТССИТПИЕ НЈРГИТСОГІАТ 


Фо ово осо эссе оо сое всосововосвоово 


нынешним садоводам п 

1 августа — Макрида. «С» 
осень по Макриде: Макрида мокра ~ и 
осень мокра, а вёдро на Макриду — 
осень сухая». Так говорили в народе А 
еще примечали: полетел в этот день 
пух с осины — иди за подосиновиками! 

2 августа — Ильин день. Тот самый 
Илья, который лето кончает, после ко= 
торого купаться нельзя. Одним словом, 
Илья-пророк, Илья-громобой. На Ильин 
день перегоняют пчел, подчищают улья, 
подрезывают первые соты. и еще одна 
радость: после Ильина дня комары не 
кусаются! Вот только ли все современ- 
ные комары знают старинные приметы? 

4 августа — Мария Магдалина. 
На Марию вынимаютиз земли цветоч- 
ные луковицы. 

7 августа — Анна-холодница и Ма- 
карий. По Анне судили о зиме: если 


день) грозою 


гражда 


) 


| Е а 

| Константин Грабовский, Москва: «У-нашего 

№ садового товарищества, а точнее у’правления,. 

В какой-то конфликт с местным начальство! Как 

Е нам говорят, наше товарищество хотят ликвиди- 

| ровать, а землю у садоводов — отобрать 

И можно ли это?» Е А 

| 5 

1 

| должен решаться только в 

т садоводческого, ого- 

суде. Требо ў 
] р Изеского или дачного товарищества бань 
|, аном > 
жет ть П едъявлено в суд орг 

АЩ Е ра органом местного самоуправле- 

ом предоставлено право на претен- 
е если суд удовлетворит ра ае 
й и товарищество уде 

датан права его. 


лицо, то 
во и земельные 


«О садоводчес- 
объеди- 


Любой конфликт может и 
вание о ликвидации 


А 
| ственной власти и 
ния, которым закон 
зии такого рода. Но даж 
ким-то причинам иск В 


а еское 
видировано как юридич 
ИвВИДИР движимое имущест 


5 ; не, 
бывших членов на вр 
астки сохраняются (ст. 40 Закона ана 
чу эоднических и дачных неком р 


} ких ого; 
| нениях граждан»). 


г 
| 


. ее всяк 


ЖАРА И РАСТЕНИЯ 


Трудно приходится растениям в 30-градусную жару. 
Человек и животное могут укрыться от зноя, утолить 

жажду где-нибудь на стороне, а растение не в состоянии 
этого сделать: оно — «пленник» места своего произрастания. 
Вся надежда на хозяина, на его умелый уход и заботу. 


ри перегреве почвы, когда в 
корневом слое температура 
поднимается до 25 градусов, 
рост и развитие большинст- 
ва растений приостанавливаются. 
Корни не справляются с подачей воды 
из земли в надземную часть, чтобы пу- 
тем испарения (транспирации) охла- 
дить ее, и тогда листья начинают увя- 
дать. После нескольких подвядании 
растение теряет способность восста- 
новить тургор (упругость) и засыхает. 
Чтобы предотвратить перегрев почвы, 
ими способами охлаждают: поли- 
вают, рыхлят, мульчируют (прикрывают 
каким-либо рыхлым материалом), а под 
особо ценные культуры подстилают бу- 
магу светлого цвета. Хороший рут 
‘дает припудривание поверхности п 


Желатель- 
левого мешочка мелом: 
В б и скелетные ветви были 


елом. Это относится В 
‘больным деревьям. 


Благотворное влияние ока- 
зывает опрыскивание растений 
водой в сумерки. Один раз в неде- 
лю такое опрыскивание полезно сов- 
местить с внекорневой подкормкой мо- 
чевиной (2 стол. ложки на 10л раство- 
ра марганцовки малинового цвета). Та- 
кая подкормка будет содействовать ук- 
рупнению листьев. Она же предупредит 
преждевременное пожелтение и опада- 
ние их, задержит распространение пар- 
ши и других грибковых заболеваний. 

Без полива не ждите хорошего уро- 
жая. Вот только как поливать правиль- 
но? В жару вода испаряется мгновен- 
но! Не забывайте о приеме, который 
называется «сухой полив»: в жару рас- 
тения надо подрыхлить с утра, а вече- 
ром полить, вода тогда сразу пойдет к 
корням. С утра подрыхлите опять. При- 
ем этот помогает растениям эконом- 

нее расходовать влагу, а почве — луч- 
ше сохранять ее. 


Небольшой дождь не заменяет 
лива, так как не промачивает почву н 
необходимую глубину. Для помидорох 
например, эта глубина должна быть. 
менее 35 см — обычно дождю та 
по силам. Огурцы без полива 
не удаются. Причем влага 0! 
на не только в почве, но и В 

Еще одна важная забота 
ние. Спекшаяся корка обре! 
ния на кислородное гол. 
рает влагу. Рыхлят почву 
го полива. В жаркую по 
но после полива мул 
присыпать лунки и 
торфом, песк 
вит корни от п 


ЗЕЛЕН 


обязательные обрезки лучше 


оптимальные сроки 


ЫЙ ЗАБІ 
Антон Деревянкин; Московская оби В году планируем выг 


Садить по границе участка зеленую изг 
ородь. Говој что ее 06- 
резать — замучаешься. Правда ли это?» т 


ие Е сда расле посадки зеленую изгородь обрезают довольно 
а жно быстрее сформировать нужную вам форму рас- 

у добиться компактной структуры насаждений. Но начиная с 4-го 
года достаточно обрезать ее 1—2 раза в год, оставляя по 1—2 см от каж- 
дого нового побега, чтобы изгородь не разрасталась в ширину. Эти две 
всего проводить ранней весной (начало 
марта), когда синоптики больше не обещают сильных морозов, и в сере- 
дине июня. Если вы будете производить обрезку один раз, то наиболее. 
начало августа Впрочем, год на год не приходит- 
ся: на рост побегов влияют и ранняя весна, и дождливое теплое лето и Ў 
т.п Хвойные и вечнозеленые кустарники обрезают только один раз в го- 
ду, весной, до того как почки начинают распускаться. Поздние сроки об- 
резки (после середины августа) вообще нежелательны: растения не ус- 
пеют окрепнуть до зимы и подмерзнут. 


ЗДРАВСТВУЙ, 
ПОРОСЛЬ МОЛОДАЯ! 


М.Попкова, Новомосковск, Тульской обл.: «Два 
года назад я оставила поросль от Владимирской 
вишни: сама вишня уже старая, я хотела этой по- 
рослью ее заменить. Вначале она хорошо росла, 
ав этом году вдруг засохла. Может быть, поросль 
нужно‘было обязательно отделить и пересадить?» 


Если вы захотите размножить или заменить вишню или 
сливу, то просто оставьте корневую поросль, образующуюся 
на корнях, на расстоянии 1—1,5 м от штамба материнского. 

дерева. Осенью или весной следующего года маточный { 


| ДАЧНЫЕ ХИТРОСТИ 


® Если у вас не оказалось в хозяй- 

стве азотных удобрений, а в аптечке 
много «лишнего» нашатырного спир- 
та, то знайте; он с успехом заменит 
недостающую вам химию. Почву мож- 
но полить слабым раствором наша- 
тыря (литр водного раствора аммиа- 
ка на ведро воды). Напоминаем, что 
плотность воды и аммиака при ком- 
натной температуре практиче- 

ски равны: столовая ложка, , 

содержит 15, а чайная — | 

7 мл жидкости. 


ю погоду — 
® В жарку ВЕНЕВ 


НЫ с теплицей, < 
‘оставленной без при- 
смотра на целую рабо- 
чую неделю? Если под 
край пленки подложить 
полоски шифера, оставши- 
еоя от строительства дома, З 
причем сделать это с наклоном 


центру прядки, то любой дождик та 
сет отличным поливальщиком д ео 

закрытой теплице — вода пойдет к 
^а К тому же, как говорит 


тика полоски не 
прак ‚ такие шиферные Ә 
дают прорастать сорнякам, укореняю 
БЕ ОС 7520 огуоечных и помидор- 


рящие угли щепотку порошка пирет- 
рума, табачной пыли или мяты (из 
расчета 0,5 г на каждый м? простран- 
ства под пленкой) 
© Бороться с вредными насекомы- 
ми с помощью горячего пара — спо- 
соб известный. Сегодня, когда в ходу 
все больше удобных электрических 
чайников, сделать это на дачном уча- 
стке не слишком трудно. Лучше 
всего обзавестись для этого 
дополнительно длинным 
электрическим шнуром — 
кипящий! чайник можно 
‘доставить в любой уго- 
лок сада! 

ө Мотыга — одно из 
самых древних садо- 
вых и огородных ору- 

дий производства. Что, 
4 казалось бы, можно при- 
думать в ее устройстве но- 
вого? Но умельцы на то и умель- 
цы, что все время добавляют новое 8 
хорошо известное и тем самым спод 
собствуют пусть маленькому, но Ш 
вперед. 
с от, например, одно ЩЕ 
предложение относительно Е 
шенствования мотыги. Всем изв 
пл ав йе очиШаешьотпри- 


Андрей Евстигнеев, Москва: 
«Говорят, что на пасеках нужно 
устраивать какие-то солнечные. 
поилки, Разве пчела сама себя 
не напоит?» 


Поилка — такое же необходимое 
оборудование пасеки, как и сам улей. 
Пчелам в их жизни нужно много воды, 
а когда они берут ее из любого бли- 
жайшего источника, то могут занести 
в улей инфекцию. Да и вообще лучше, 
когда все под боком! Солнечной такую 
поилку называют просто потому, что 
вода в ней нагревается солнцем. Кон- 


ПОЧЕМУ 
ЛОИЛКА – 
СОЛНЕЧНАЯ? 


струкции такой 
поилки самые раз- 
ные, и простые, и 
сложные. Главное 
требование = > 
чтобы вода не 4 
застаивалась, 
была свежей и 
достаточно 


77 


теплой. В качестве поилки можно ис- 


атат 1 руу 


П е ууа е 


корень, на котором образовались побеги, обрезают лопатой 
и отделяют от старого дерева. А еще через год-два его 
можно выкопать и пересадить на новое место. А можно 
молодое дерево оставить на месте, а старое — вырезать. | 
Когда же поросль образуется на самом штамбе, то ее 
обязательно нужно вырезать ‘или (в случае надобности) 
произвести весной омолаживающую обрезку, удалив старые { 
части дерева и сформировав новую крону из «волчков». 


_ ФОМ0З МОРКОВИ 


2 Генриета Сабирова, Рязань: «На черешках 
листов моркови стали ПОЯВЛЯТЬСЯ какие-то 


серовато-коричневые пятна. Что это такое, м ва- 
СКОЛЬКО эта болезнь может быть опасной? 


Появление на черешках и жил мо 

| началу малозаметных, а потом достаточно 
коричневых пятен удлиненной Формы скорее всего, 
следствием одного из самых опасных грибковых за 
| НИЙ моркови — фомоза или сухой гнили: С листьев бол 
| переходит на сами корнеплоды, но самая большая непр 
ность то, что фомоз интенсивно развивается при хранении. 
моркови. Чаще всего морковь начинает портиться с головки | 
(на ней появляется | 


_ 
(| тание спор ускоряется при повышенной температуре 
влажности воздуха — корнеплод сгнивает полностью! 
при этом могут отлично сохраняться в песке, на полу и 
ках овощехранилища. В почве гриб сохраняется до 
щего года. Чтобы снизить заболеваемость и ь 
чивость растений к фомозу, можно увеличить до \ 
удобрений под осеннюю перекопку почвы (40 
калия на 1 м? огорода) и за две недели до үб 


ных грядок. 
® Для окуривания садовых расте- 
| ний дымом, содержащим отпугиваю- 
щие вредных насекомых вещества 
| лучше всего воспользоваться обыч. 
| ным пчеловодческим дымарем. За- 
кройте куст полиэтиленовой пленкой 

и введите под нее на 8—10 минут ды- 
марь, предварительно положив на го- 


шенствования мотыги 


|а! 
л 
с 
п 


тыги специальное 
ля перестала прилипать! 


п 


го удара о землю. Нехитрая штука, а 


п 


гу вперед. 


Доставить в. 
лок сада! 
® Мотыга — 


ы. ТЫА 
любой уго- 


і 
можно при- 
ройстве но- 
то и умель- 


Вот, например, одно любопытное 
редложение относительно усовер- 
‚ Всем извест- 
о, что когда ее не очищаешь от при- 
ипшей земли, то работать становит- 
я трудновато. Рационализаторы 
редложили устроить в полотне мо- 
окошечко и — зем- 


Она просто 
роваливается в проем после каждо- 


омогает! 


7607 9629799 


ПОИЛКА- 
СОЛНЕЧНАЯ? 


струкции такой 
поилки самые раз- 
ные, и простые, и 
сложные. Главное $ 
требование 
чтобы вода не 
застаивалась, 
была свежей и 
достаточно “(а 
теплой. В качестве поилки можно ис- 
пользовать самый обычный бак с кра- 
ном, окрашенным в черный цвет, из 
которого постоянно, по капельке капа- 
ет вода на приставленную к нему дос- 
ку с бороздками. Вот и вся поилка! 
Солнечную поилку ставят чуть в сто- 
роне от ульев, в незатененном и за- 
щищенном от ветра месте. 


ачалуу тни зиќ Еа 
коричневых пятен удлиненной 


следствием одного из самых [о] 


я листьев 
2 и сухой гнили. С г 
ний моркови — фомоза Или т е лешая неприяте 


, 

на сами корнеплоды, 
Е фомоз интенсивно развивается пр о 
У ' Чаще всего морковь начинает портиться 4 
[ней а затем по всему корнепло- 


Й ляется сухая гниль), У 
: ов неглубоко вдавленные темно-коричневые пят: 


на с включением мелких черных ТЕБЕ ее о. 
овышен 
| тание спор ускоряется при п Е. а 
влажности воздуха — корнеплод сгн! гре хосу Р Юра 
при этом могут отлично сохраняться в песке, пописа 
ках овощехранилища: В почва) гриб сотан ее ео 
заболеваемость 7 
щего года. Чтобы снизить пурра 
Й ожно увеличить дозу | 
чивость растений к фомозу, м 
удобрений под осеннюю перекопку почвы (40 г хлористого 
калия на 1 м? огорода) и за две недели до уборки Нс 25 | 
провести подкормку грядок с морковью раствором (вс | 
же хлористого калия (50 г на 10/л воды). 


КАК ОПРЕДЕЛИТЬ 


ЗАГАЗОВАННОСТЬ ПОГРЕБА 


Игорь Шейман, Москва: «Те- 
ще кто-то пообещал дать осе- 
нью для посадки вишню сорта 
Растунья. Что это за сорти сто- 
ит ли его сажать в наших под- 
московных садах?» 

” РАСТУНЬЯ = это старый мест- 
| НЫЙ поволжский сорт, который в 
разных местностях называется п90- 
разному: Рослянка, Долгохвостка, 
| Долгостебелька, Метелка волжская 


т п. Вишня этого сорта — высоко- 
ослое (до 6-7 м) дерево с ветвя- 


К. 


ФИЛЬТРУЮЩИЙ КОЛОДЕЦ 


На дачном участке, особенно есі 
ли там живет большая семья, не 
обойтись без простейших очистных 
сооружений. К числу самых про- 
стыхи доступных сооружений отно 
сится ФИЛЬТРУЮЩИЙ КОЛОДЕЦ 
(септик), который призван выпол: 
нять Функции дренажа ‘и очистки 
бытовых сточных вод, помоев и т.п. 


557 
сливная 


стояк 


гравий, шлак, 
битый кирпич ЕХ 


не менее 1 м 


Устройство колодца зависит от то- 


го, какая почва на вашем участке. Ес- 
ли песчаная — проблем с очисткой 
воды У вас не будет: песок обладает 


("щий колодец, 


хорошими фильтрующими свойства- 
ми, и даже небольшая яма, вырытая в 
чистом песке, может служить непло- 
хим бытовым фильтром. А вот супес- 
чаные, суглинистые и глинистые поч- 
вы создадут вам больше проблем. 


Если вы решили строить фильтрую- 
то знайте, что его глуби- 


бетонный 
дырчатый лоток 


вентиляционный 


на должна составлять от 1,5 до 2,5 м, 
при этом дно не должно доходить до 
грунтовых вод менее чем на 1 м. Все 
остальные параметры произвольны. 
Выкопайте яму удобного для вас се- 
чения и засыпьте ее дно на 25-35 см 
слоем шлака, мелкого гравия с под- 
ложкой из крупнозернистого речного 
песка. Стены колодца нужно выложить 


красным кирпичом, причем первый ото |" 


дна метр выкладывается «дырчатым», 
со щелями между кирпичом. Эту мет- 
ровую часть колодца засыпьте щеб- 
нем, коксом, шлаком, битым 
кирпичом. Следующие 0,5— 
0,7 м выкладывайте сплош- 
ной кладкой и заполните его 
несколькими слоями гравия, 
перемежающегося с крупно: 
зернистым песком. Послед- 
ние 0,5 м колодца оставьте 
без засыпки, но под входящее отвер- 
стие (трубу) поместите бетонный дыр- 
чатый рассекатель (лоток), который бу- 
дет равномерно распределять сточные 
воды по поверхности фильтрующего 
материала. Отверстие колодца должно 
быть обязательно закрыто крышкой- 
люком, а параллельно наружной стене 
кирпичной кладки выведена вентиля- 
ционная труба (асбестоволокнистая 
труба сечением 10-12 см), соединен- 
ная патрубками с фильтрующей час- 
тью’ колодца: В такой колодец могут 
быть сделаны «боковые ходы» — трубы, 
отводящие сточные дождевые воды со 
всего участка. В таком случае‘его нуж- 


но сооружать в‘самой нижней точке ва- 


шего дачного рельефа. 


Денис Изборский, Калуга: «Говорят, что в дач- 
ном погребе, как в какой-нибудь угольной шах- 
те, может скопиться вредное количество угле- 
кислого газа и от него можно даже угореть. Но 
как проверить — загазован погреб или нет?» 


Если в вашем погребе отсутствует хорошая вентиля- 
ция, то при хранении большого количества продукции он 
может оказаться загазованным, главным образом угле- 
кислым газом (СО), который обладает коварными токсич- # 
ными свойствами. Определить это довольно легко и без Ё 
приборов: если в погребе не загорается свеча, а зажжен- 
ная спичка гаснет — погреб загазован, его срочно нужно 
проветривать. Концентрация углекислого газа более 10% В 
является опасной для человека. В любом погребе нужна | 
| вентиляция, вытяжка, Если нет циркуляции воздуха, то ё 

можно внести в погреб ведро с горящими углями: прогре- 
тый ими воздух начнет подниматься вверх, холодный — 
опускаться, циркуляция улучшится. А проверить = работа- ё 
етли в погребе вентиляция — можно, поднеся к выходным | 
отверстиям кусочки легкой (папиросной) бумаги. | 


ПОЛЕЗНЫ ИЛИ ВРЕДНЫ? 


Ангелина Саркисян, Москва: «На нашей да- 
че много ящериц. Хотелось бы знать: вредны 
ли они для сада и огорода?» 


Вреда от ящериц и многих других мелких животных. 
нет, а вот польза может получиться немалая. Они не | 
только интересны для наблюдения (а если в семье есть Ё 
дети, то это наблюдение может быть не только любо- 6 
пытно, но и полезно), а и пользу приносят, по |" 
личинок вредных насекомых. Ящерицы для жилья 
но выбирают кучи кам- 
ней, сухие стены до- “% Я 
мов и сараев, бревен- 
чатые основания  теп- 
лиц и парников. Береги- 
Г | те их! > 


ЧТО МНЕ ДЕЛАТЬ? 


Семенова А.А. ; Одинцово, Моск. обл: 

«Я потеряла свидетельство о праве соб- 

ственности на землю, каким образом. можно? 
его восстановить?» 


Вам необходимо обратиться с письменным заявлени- 
ем о выдаче дубликата в регистрационную палату, где вы 
получали свидетельство. Дубликат должны будут выдать 
в течение месяца со дня приема заявления, причем на 

| нем должны быть указаны номер и дата выдачи первона- 
чального документа. 


Куркин Е.С., Химки, Моск. обл.: «Моя 
мама завещала свой дом в деревне сво-. 
ему племяннику. Имею ли я право:на 
обязательную долю? Я пенсионер, инва- 
лид 2 группы». 


Да, имеете в соответствии со ст. 535 ГК РСФСР как 

нетрудоспособный сын (инвалид 2 группы), она составля- 

(ет не менее 2/3 доли, которая причиталась бы вам при 
| наследовании по закону. 


Кирилл ЛЕБЕДЯНСКИЙ, 
юрист 


„Дачу под Электрогорском, участок благоустроен. Т. 350-90-19. Галя. 
Сад. уч-к, 10 сот. Ногинский р-н, 60 км. Экология, река, лес, 
подъезд. недорого, оформление мое. Т. (251) 5-95-87. 
6 с близ Тарусы, дом 4х5, посадки. Т. (08435) 2-24-75. 
Сад. уч-к Петушки, дом, баня, Т. 522-89-94. 
Сруб 6х8. комплект досок, окна, двери с обсадой, установка на 
мох Твер.обл. Т. 8-08268-261-86, 8-08268-22222. 
| дом 5х5, свет, вода, саду 12 лет, рядом лес, озеро. Цена 
хыс. Владимир/энергетик, к/с «Луговское». Т. (0922) 32-24-39 
или (0922) 33-87-13. 
Дачу, Горькнапр., 90 км, 30 мин. авт. от ж/д., брус 5х6, 2 эт, 
А24 газ баллон, летн. водопр., лес, озера, 6 сот., б тыс.$, 
958-61-43. 


ЗА гл чалл Т 200-41-1а 


В прошлом номере «МС» 

мы уже проехались с вами 

по Курской железной дороге, 
оценили благодатную природу 
и неплохие почвы южного 
направления. Но у Курского 
вокзала — два «рукава»; 
отсюда же отходят электрички 
и на восток Подмосковья — 

на Павловский Посад, Орехо- 
во-Зуево, а далее в края 
владимирские и на Нижний 
Новгород. Дороги эти, 
несмотря на соседство, очень 
разные, и нередко то, что 
растет у дачника под Чеховом, 
никак не удается у садовода 


из Павловского Посада... 


орога идет по Подмосковью 
в основном по территории 
бывших болот, раскинув- 
У шихся в бассейне р. Клязь- 
мы. На возвышенных «островках» тут 
произрастают сосновые боры с обили- 
ем лесных даров: грибами, ягодами — 
только успевай собирать! А на осу- 
шенных участках волей начальства вот 
уже который десяток лет борются за 
жизнь садоводческие товарищества и 


личные приусадебные хозяйства. 
В ближнем Подмосковье, вдоль 
железной дороги, возле станции Ни- 


кольское, Салтыковская, Кучино — 
сплошь старые дачные участки. Де- 


ревья тут посажены, как правило, еще 
до войны и давно уже требуют рас- 
корчевки и замены новыми посадка- 
ми. Но почвы в старых садах хорошие, 
заправленные за много лет органи- 
кой. Правда, вместе с добротными 
удобрениями с ближних ферм тут 
много лет применялись и осадки с 
полей фильтрации, что не приба- 


ращенной продукции. 


Е комфортабельных дач, и 


вило экологической чистоты вы- 


ети со сменой владель- 
в, тут строится много новых, 


И НА КУДИНОВСКИХ БОЛОТАХ 


РАСТУТ 


в этом году) им не помеха, главное, 
чтобы хозяева сумели защитить цветы 
от майских заморозков. 

В г. Железнодорожном расположен 
крупный питомник декоративных, са- 
довых и лесных культур, где садово- 
ды-любители всегда могут купить от- 
личные саженцы. 

А слева от железной дороги, воз- 
ле ст. Черное, 43 км, Храпуново, 
Фрязево, простираются известные в 


Подмосковье Кудиновские болота. 
Торф из них давным-давно'выбрали, а 


САДЫ... 


носят редко. Да и в районе Электроста- 
ли, Ногинска и Павловского Посада, где 
выделено много участков для жителей 
этих промышленных городов, почвы не- 
благоприятны для произрастания яб- 
лонь, груш и вишен. Редко-редко тут 
встретишь дерево старше 25—30 лет. 
А вот в окрестных деревнях на почвах, 
удобренных навозом многими поколе- 
ниями крестьян, неплохо плодоносит 
слива, да и яблони старорусских летних | 


и осенних сортов. дают (о 
жаи. Так что стоит подождать . [07 


120 — и в сегодняшних молодых садах (| 
будет на ветках праздник Ў 
Зато местные почвы благоприятны. 
для выращивания овощей. Любите 
можно посоветовать сажать сор 
рида Е1 раннеспелой белоко 
капусты: Трансфер, каза 
Малахит. Из сортов, п 
зимнего употребления, у 
ным огородникам Крю 
Амагер 611. Неплохо. 
кам долги и цв 
Гарантия, Мов 


сила Шу шв 


К СОРАН 


Сад. уч-к, 10 сот. Ногинский р-н, 60 км. Экология, река, лес, 
подъезд, недорого, оформление мое. Т. (251) 5-95-87. 

6 с. близ Тарусы, дом 4х5, посадки. Т. (08435) 2-24-75. 

Сад. уч-к, Петушки, дом, баня. Т. 522-89-94. 

Сруб 6х8, комплект досок, окна, двери с обсадой, установка на 
мох. Твер.обл. Т. 8-08268-261-86, 8-08268-22222. 

Дачу, дом 5х5, свет, вода, саду 12 лет, рядом лес, озеро. Цена: 
40 тыс. Владимир/энергетик, к/с «Луговское». Т. (0922) 32-24-39 
или (0922) 33-87-13. 

Дачу, Горьк.напр., 90. км, 30 мин. авт. от ж/д., брус 5х6, 2 эт., 
кухня 4х4, газ — баллон, летн. водопр:, лес, озера, 6 сот., 6 тыс.$. 
П. 958-41-43. 
| Дом, 24 сот., 100 км. Т. 209-41-19, 

| Дом, бревно. 100 км., 8 сот. Продам срочно. Т. (09243) 71-9-35. 

| Дом уютный 2-эт. утепленный с хорошей мебелью. Участок 6 сот., 
| УХожен, колодец, водопровод, свет, душ, туалет. Дмитровское 
| напр. 85 км, бт. $. Торг. Т. 482-16-78. 

| Осв. сад. Уч-к: домик, хоз постр., колодец. 140200 Моск. обл, у 
|| г. Воскресенск, Новлянский квартал, ул. Зелинского, 5-28. 
|| Уч. бс., Каз. напр., Куровское + 5 км, эл-во, прив. Т. 159-64-20. 
| Уч. 10 с., Рижск.напр. Недорого. Т. 482-46-01, 
Уч. 10 с., (+10 с.) Рижск. напр., 97 км. Недорого. Т. 482-46-01. 
| Участок 6—12 соток в сад. тов. неосвоен. 30 км от МКАД, Горь- 
| ковское ш., д. Ельня, р. Клязьма, рядом лес 1000$, торг 
| Т. 469-34-90. 
| Участок 8,5 с. в д. Порядино, Наро-Фоминского р-на. Дешево. 
| Т. 436-35-12. 

1 Уч. 6 с., Загорская обл. Т. 329-11-36. 

| Участок 6 соток, Павел. направление, 83 км, металл. гараж, 
| блоки для фундамента, близко лес, вода, электричество. 
| Т. 351-13-74, Александр. 

| Участок 8 соток Ступинский р-н, Каширское напр., необрабо- 


| тан, рядом лес. Охрана, удобный подъезд. Недорого. Срочно 
Т. 278-78-49. 


РАЗНОЕ 


Блоки газосиликатные 200х300х600. Т. (0925) 25-16-84. 
| Фундаментов рем., зам. венц., подъем построек. Т. 159-64-20. 
| Печи-шведки, камины. Выезд возм. 4-47-67. 

Озеленение. Цветники, газоны, альпинарии. Уход. Т. 446-03-71, 

вечером. 

Недорого сигнализация для дач. Установлю. Т. 393-67-09. 

Меняем сад. уч: (Орудьево) на уч: по:Киевской д: Т. 146-48-76. 

Юридич. консультация по почте, бесплатная, от вас кон, с о/а + 
| вопрос. 143130, Мос.обл., Рузский р-н, п. Тучково, ВМР, а/я 6. 
| 100 пород домашней птицы. Т. 125-86-98. 

Клуб любителей комнатных цветов. Т. 491-62-67. 

Печь для бань, саун, печь чугунная для обогрева. Т. 287-52-95, 


Ответы на суперкроссворд 


По горизонтали: 1. Фисташка: 3. Хворост. 7. Спирт. || 
10. Табак. 11. НЛО: 12. Царь. 14. Терминатор. 15. Уг- | 
ли. 16. Ода. 18. Занавес. 21. Багдад. 24. Пихта. 26, 
Магнитогорск. 27. Тальков. 29. Климат. 30. Янковский, 
32. Ранчо. 33. Победа. 35. Элита. 38. Данко. 40: Пометка. 42. Корм. 
43. Абрек 44. Заря. 45, Тир, 46. Йорк. 48. Поход. 52. Валет, 54. Ки- 
парис. 56. Сова. 57. Иваново, 59. Титов. 60. Солнце. 61. Альфа. 
62. Харч. 64. Ансамбль. 66. Тара. 68. Дама. 70. Гад. 71. Валежник. 
73. Марадона. 75. Рабица. 76. Дума. 77. Ваза. 79. Ателье. 81. Семь. 
83. “Катюша". 84. Град, 85. Смеситель, А | 
вертикали: 1. Фотоальбом, 2, Антропология, З. Хобот. 4. кар”. | 
арт 6. Тонна. 7. Сто. 8, Игра. 9. Течь. 12. ЧУ ПЗЗ ВЕ 
17. Амур. 18. Знак. 19, Варлей. 20. Спикер. 22. Динамо В Зет | 
ство. 25. Анаконда. 27. Токко, 226 29.1 Кадат КЕ 25 | 
3. Покой. 34. Ермак. 35. Экскаватор. 2 . 37. ре 
| Вав 41. Кино. 47. Расплата. 49. Хаос. 50. И 9 ІЕЕ 
|. 53 Лето. 54. Командировка. 55, Русак. 58. Аташ ‚ 63. тез 
ха. 58, Лето ал. 69. Алиса. 70. Гранит, 
| Акварель. 65. Луи. 67. Адмирал. 8, Зима. 80. Ева, 82; Мыс. 
| 72 Карамель. 74. Домосед. 76, Днепр. 78, Зима. 80. а 


по вони 2 ажены, как правило, еще 
до войны и давно уже. Барило; Ба 
’ корчевки и замены новыми посадка- 


ми. Но почвы в старых садах хорошие, 


вило экологической чистоты вы- 
ращенной продукции, 

Сегодня, со сменой владель- 
цев, тут строится много новых, 
весьма комфортабельных дач, и 
на смену садам часто приходят 
зеленые газоны, цветники, аль- 
пийские горки... Но близкие грун- 
товые воды беспокоят и новых зем- 
левладельцев, а потому без хороше- 
го дренажа им не обойтись. 

Почвы в здешних краях дер- 
ново-подзолистые, легкого и 
среднесуглинистого грануломе- 
трического состава, которые 
весьма благоприятны для са- 
доводства и огородничества. 
Около ст. Кучино лет 50 назад 
был организован Северный опор- 
ный пункт по выращиванию вино- 
града. Здесь когда-то получали не- 
плохие урожаи таких сортов, как Жем- 
чуг Саба, Мадлен Анжевин, и сортов, 
выведенных в ТСХА, — Московский, 
Юбилей ТСХА, Нептун, Краса севера 
из Мичуринска... Все эти сорта и сего- 
дня можно с успехом выращивать на 
легких супесчаных почвах к югу и вос- 
току от Москвы при защите от север- 
ных ветров и укрытии лозы на зиму. 

Много садовых участков около ст. 
Купавна и пл. 33 км. Тут и искусст- 
венные пруды рыбхоза, и озеро Бисе- 
рово, что создает особый микроклимат, 
упрощает жизнь дачников, но одновре- 
менно поднимает уровень грунтовых 
вод на участках. Деревья тут следует 
размещать только на земляных холми- 
ках, валах. Простой дренаж помогает 
местным жителям мало, так как нет 
природного сброса для вод. Впрочем, 
любителям огородных растений и ягод- 
ных культур тут раздолье, Особенно хо- 
роши в местных садах смородина чер- 
ная и красная, крыжовник, жимолость 
съедобная. Даже засушливое лето (как 


Мое Ледово. & 


Торф из.них давным-давно выорали, а 


бывшие торфяники раздали под садо- 
вые и огородные участки. Почвы здесь 
торфяно-болотные, оглеенные, подсти- 
лаемые моренными глинами и песка- 
ми. Они сильно переувлажнены даже в 
засушливое время года. Многие торфя- 
ные болота здесь выгорели в 1972 г., и 
их тоже распределили под сады. Тор- 
фяные и лесные пожары случаются тут 
и этим летом, что, конечно, не прибав- 
ляет оптимизма у новоиспеченных са- 
доводов. И вообще требуется много 
сил, желания и старания (не считая 
значительных материальных затрат), 
чтобы вырастить здесь сады, создав 
для этого по существу новую почву. 

По уходящей в сторону железно- 
дорожной ветке Фрязево-Монино, 
идущей болотами по высокой желез- 
нодорожной насыпи, довольно много. 
садовых участков. Дренажные канавы 
выводят грунтовые воды в р. Клязьму, и 
здесь неплохо растут овощи и ягодные 
кустарники. А вот сады, как правило, 
страдают суховершинностью и плодо- 


жаи. так что стоит 
120 — и 
будет на 

Зато местные ДА 

я выращивания овощей. Л 
и: посоветовать сажать со 

ида Е1 раннеспелой 

ааа Трансфер, Казачок 
Малахит. Из сортов, пригодне 
зимнего употребления, удаются 
ным огородникам Крюмон, г КИЙ 
Амагер 611. Неплохо отдает огородни- | 
кам долги и цветная капуста сортов. 
Гарантия, Мовир 74, Ранняя Грибов-. 
ская. Ну и, конечно, морковка! Нант- 
ская 4, Алтаир, Артек, Каллисто, Кор- 
нет и урожай дают хороший, и сохра- № 
няются до самой весны. 

Почвы в здешних краях, как прави- 
ло, кислые (рН 4,5-5) и требуют вне- 
сения больших доз извести (30—40 кг 
на каждую сотку огорода). Можно вно- 
сить и доломитовую пыль, и золу. 

На Ногинской птицефабрике и око- 
ло ст. Металлург можно приобрести 
птичий помет, являющийся ценным 
удобрением. Но перед его внесением 
в почву нужна подготовка. Использо- 
вать его лучше всего для жидкой под: 6 
кормки: в 200-литровую бочку добав- 
ляют ведро помета и настаивают 
10—12 дней, а потом вносят этот на- 
стой в бороздки вдоль посаженных 
овощей и вокруг ягодников. 

В окрестностях г. Орехово-Зуево ме- 
стные хозяйства специализируются, как 
правило, на выращивании овощей. Поч- 
вы здесь болотистые, кислые и только | 
при хорошем осушении и известкова- | 
нии могут дать хорошие урожаи позд 
них овощей — капусты, моркови, свек; 
лы. А вот окрестные леса богаты гриба: 
ми, черникой, малиной, на сохранив- | 
шихся болотах есть неплохие клюквен- | 
ники и брусничники, много мест для ку- 
пания. Так что и потрудиться на о 
де можно, и отдохнуть. А потому, 
уж волею судеб вам досталась дача 
этому направлению, — не пережи 
а, приложив определенные усилия, 
старайтесь взять от земли и от дач 
жизни все полезное и лучшее... 


Александр КУЛЕНКАМП | 


ир 
А 


«Посадил дед турнепс. Вырос турнепс большой- 
пребольшой...» Нет на Руси такой сказки! 

Про репу — есть. Про картошку, про морковку, 

про разные там вершки и корешки -— есть, 

а про турнепс — нет! А все потому, что этому овощу 
у нас не повезло, его сразу определили в разряд 
кормовых культур, но сегодня турнепс переживает 
свое второе рождение в России... 


запорами. Но при вос- $5 
палительных заболева- 
ниях кишечно-желудоч- 
ного тракта турнепс 
лучше не есть: раздра- Н 
жающе действует гор- 
чичное масло. 

Лучшими сортами тур- 
непса считаются Остер- 
зундомский, Эсти наэрис, : 
Сириус и др. Урожайность а. 
непса:высокая — 10—12. кг/м Сода 
зревает урожай через - 

дней после появления! всходов. 

В качестве предшественников 
пригодны любые (не капуст- 
ные) овощные культуры, 

под которые вносили 
много! органики. 

Нельзя сеять тур- 

непс на пересушен- 
ных участках с кислой 
почвой. Для летнего по- 
требления семена высевают 
в апреле — начале мая, а для ссе 
не-зимнего — в июле. На бедных п 


вах перед посево 


о многих странах суп из турнеп- 
са считается деликатесом. За 
что так ценят этот овощ? Его 
корнеплоды содержат много 
железа, калия, а также витамины В1, 
В2, С, РР, провитамин А и редко встре- 
чающиеся в растительном царстве ни- 
котиновую и янтарную кислоты. Много 
в нем и сахаров, и клетчатки, и белков. 
В пищу его употребляют и в сыррмғ иј 
вареном, и жареном, и в тушеном Е ве 
круглый год! Ведь при соолвететх У 
{ ших условиях корнеплоды турн. 

ить есю зиму--- 
о антся турнепс за свои 
целебные свойства. В 
народной медицине 
Швеции сок или от- 
вар корнеплодов 
турнепса рекомен- 
дуется при бронхи- 
альной астме, хрони- 
ческом бронхите, острых Я 
ларингитах. А вареные корне- А 
плоды прикладывают ресол р 
местам подагре. Он 
чюлезен ея людям, страдающим 


А 


адм 


А. короткие черешки. Хранят, пе- 


м вносят под пере- 


копку на каждый м? 20 г аммиачной 
селитры и 150'г древесной золы. 
Перекопка под турнепс глубокая 
(25=30 см). 
дружных всходов при летнем 
посеве необходимо обяза- 
тельно провести предпосев- 
ной полив по подготовлен- 
ным бороздкам. 

Семена турнепса перед 
посевом замачивают на 
30 мин. в теплой (40-50°С) 
воде. На ровной поверхно- 
сти посев производят дву- 
мя строчками с расстояни- 
ем между ними 50 см, а 
всходы в рядках прорежи- 
вают на 15—20 см. Норма 

посева 0,7—1 г на м?, глуби- 
на заделки семян = 1—1,5 см. 
Наибольшую опасность’ для 

всходов представляют кресто- 
цветные блошки, а потому на 
3—4-й день после посева грядки 
опыляют золой, известью тонкого 
помола или табачной пылью. Уход, 
заключается в систематическом 
поливе и рыхлении, удалении сор- 
няков. Летом корнеплоды убирают 


выборочно, по мере их роста, при | 


достижении в диаметре 5-6 см. 
А осенний урожай снимают в один 
прием до наступления сильных холо- 
дов, не допуская подмерзания корне- 
плодов. Турнепс выкапывают осто- 
рожно, стараясь не повредить 
кожуру, тщательно очищают от 
земли, срезают ботву, оставляя 


ресыпав песком, при темпе- 

ратуре 0-—1°С и высокой 
влажности: (до 95%), 

имой из храня- 

оф щихся в погребе кор- 

неплодов можно про- 


изводить выгонку лис- | 


тьев. Это особенно важно в то время, 
когда ощущается недостаток витами- 
нов. В Англии и некоторых арабских 
странах салат из листьев турнепса 


(с добавлением яиц, растительного 
масла и лимона) считается первым | 


делом! 


Валентина БАКУЛИНА 


Для получения} 


ИЕ ВОПРОСЫ 


ЕЩЕ РАЗ 0 
«БУТЫЛОЧНОМ ПОЛИВЕ» 


Анна Рогозина, Москва: «В одном из предыду- | 
щих номеров «МС» вы упоминали о « бутылочном 
способе» полива огорода. Мы с мужем постоян- 
но втыкаем в грядки бутылки с водой, а толку 
что-то не видно...» 


Вы не правы, толк от этого всегда есть. Даже если в | 
следующую субботу, когда вы вернетесь на участок после 
недельного отсутствия, бутылки будут пусты, это не зна- | 
чит, что они не помогли вашим питомцам в течение неде- | 
ли продержаться. А кроме того, в этом деле тоже не все 1 
так просто: у бутылочного способа полива есть некоторые 
хитрости. Прежде всего пустую поллитровую (или другую) | 
бутылку втыкают вертикально в землю без воды. Нужно, 
чтобы она оставила лунку глубиной около 10—12 см. Затем { 
бутылку вынимают, заполняют водой и быстро вставляют в | 
приготовленное отверстие. Если вы через 2=3 минуты вы | 
тащите такую бутылку, то!обратите внимание, что вее гор- 
лышке застряла земляная пробка. Эта пробка, уплотнив- 


оутылку или протк- 
и раз опустить со- 


|. н не"Ые:корне- 

| й вают к больным 

местам при подагре. Он весьма 
пожилым людям, страдающим 


р МЯ Одной из жужелиц — кара- 
’ бус — мы с вами помним с дет- 
Р № ства, прочитав когда-то чудес- 

= \* ную детскую книж -сказку о 
приключениях Карика и Вали в стране 
насекомых. Но применить эти детские 
знания в своем огородном житье-бытье 
не умеем. Пробегает по дорожке сада 
быстроногая жужелица, а мы ее — ра-аз 
ногой! Мол, все насекомые вредители!.. 

| И не знаем (или не ПОМНИМ) того, что 
’ все виды жужелицы — друзья нашего с 
вами огорода и сада. 

Жужелицы — это такие жуки, черные, 
коричневатые или «стальные», нередко 
с металлическим блеском панциря. Они 
уничтожают огромное количество вред- 


МАЗА < КИСЛОЙ 
почвой. Для ной 


требления с; 
в апреле — начале 
не-зимнего — в июле. 


вах перед посевом вносят под пере- 


МА. АЛАТА АЛ о4о расо лур 


странах салат из листьев турнепса 


(с добавлением яиц, растительного |. 


масла и лимона) считается первым 
делом! 


Валентина БАКУЛИНА 


БЕЖИТ КАРАБУС _ 


ных насекомых: гусениц, бабочек, пи- 
лильщиков, всевозможных личинок и ку- 
колок. Если подсчитать ЧИСЛО ВСЯКОЙ 
вредной бяки, которую за сутки уничто- 
жают жужелицы, то окажется, что оно 
вполне сравнимо с общеизвестными 
санитарами сада и огорода — насекомо- 
ядными птицами. А мы их ногой!.. 
Большинство жужелиц — многоядные 
хищники, но некоторые предпочитают 
вполне определенные жертвы, уничто- 
жая, например, листоблошек или гусе- 
ниц непарного шелкопряда. Охотятся 
они как на поверхности почвы, таки в 
ее толще. Уже упомянутый нами кара- 
бус может слопать за день 10—12 гусе- 
ниц! Не брезгует он и слизняками, ко- 


варными вредителями, оставляющими 
нас без урожая перца и капусты. 
Кроме карабусов, в наших краях во- 
дятся еще 15—20 видов жужелиц, и круп- 
ных, и совсем маленьких (например бе- 
гунчики), которые и добычу ищут по сво- 
ему росту. Любопытно, что, чем плодо- 


роднее земля в огороде, тем больше в! 


нем и жужелиц: есть на кого охотиться! 
Постарайтесь запомнить внешний об- 
лик этих блестящих охотниц сами и на- 
учите отличать их от разных вредителей 
ваших детей, и тогда, чувствуя себя в бе- 
зопасности, жужелица заменит вам не 
один литр разных ядовитых химикатов... 


Антон ДЕМИН 


® НЕЛИШНИЕ ЗНАНИЯ 


ВЕРШКИ И 


то многолетнее травянистое 

растение с толстым мясистым 

корнем, глубоко уходящим в 

почву. Хорошо оно и тем, что 
летом активно использует «вершки», а 
ближе к осени — «корешки». 

Как пряно-вкусовое и лекарствен- 
ное растение хрен известен давно. 
Корни его употребляются как полез- 
ная острая приправа к мясным блю- 
дам, листья в свежем виде добавля- 
ют в салаты, используют при засол- 
ке огурцов, помидоров, грибов. В на- 
учной медицине настой корней хре- 
на применяется для повышения ап- 
петита, усиления деятельности пи- 
щеварительных желез, как желчегон- 
ное. Водный настой. используется в 
народной медицине для выведения 

к. 
Бе содержится до 0,5% эфир- 
ного горчичного масла, углеводы! Ао 
7%), витамин С (250 мг). В листы 


наружена аскорбиновая кислота; карот 

колоидДЫ: - 
а растение исключительно моро 
зоустойчиво. 


Взрослые растения вы- 


держивают суровые зимы с морозами 
до -45°С. 


Для получения мясистого корня с |} 


хорошим вкусом при подготовке почвы 
осенью вносят навоз — 8—10 кг/м? или 
рано весной перегной или компост — 
6-8 кг/м?. 

Хрен размножается вегетативно 
корневыми черенками. Посадочный 
материал — боковые корешки, а также 
тонкие однолетние корни, срезанные 
со стержневого, при заготовке послед- 
него для переработки. 

Черенки сажают в мае, наклонно на 
расстоянии 25-30 см и так, чтобы верх- 
ний конец находился на глубине 
3—4 см. Через 1—1,5 месяца после по- 
садки хрен можно подкормить: (г/м?) 
10-12 = аммиачной селитры, 20—25 = 
суперфосфата, 15-20 — калийной соли. 

Но чем хороша эта культура? Поса- 
дить ее, пересадить, собрать урожай 
можно в любое время. Но для хране- 
ния хрен лучше выкапывать ранней 
весной или осенью: 


Андрей ЛУКОВ 


Стевия — естественный заменитель сахара. Сладости, 
приготовленные из нее, не противопоказаны при нару“ 
шении углеводного обмена, ожирении, атеросклерозе, 
сахарном диабете и панкреатите. Причем как и химиче- 
ские сладости «Шуга-фри», приторно-медовые листья 
стевии слаще сахара в 50 раз! 

Основной способ размножения стевии — зеленое че- 
ренкование. Для этого надо связать участки стебля с 
двумя-тремя парами листьев и высадить их в подготов- 
ленную смесь земли или торфа с песком (1:1). Черенки 
покрывают полиэтиленовым пакетом на 7—10 дней, но. 
ежедневно проветривают. Укоренение обычно наступает | 
на 15—20-й день, а через месяц молодые растеньица вы- 
саживают в открытый грунт или цветочные горшки: : 

Оптимальная температура развития растения +17—20 
градусов. Рассаду высаживают в лунку глубиной 6—8 см. 
Расстояние между лунками — 20 см. В течение всего ле- 
та проводят рыхление и полив. В конце августа — начале 
сентября срезать наземную часть, растение пересадить 
в горшок и выращивать в комнате до будущей весны. 

К уборке листьев приступают в период бутонизации — 
именно к этому времени растение набирает наиболь- 
шую вегетативную массу, в листьях накапливается мак- 
симальное количество стевиозиода. т 


Сергей ЖУРАВЛЕВ 


И МЫЛЬНАЯ ВОДА НАМ 
НЕ НАДЕЛАЕТ ВРЕДА! 


Г ригорий Бедеров, Москва: «Постоянно воюю 
с женой, которая выливает под кусты и на гряд- 
ки мыльную воду... Подтвердите, что я прав!» 


Однозначно на ваш вопрос ответить трудно. Мыльная 
| вода, используемая для полива на садовом участке, мо- 
жет быть и полезна, и не слишком Вот что говорит об 
Этом справочник садовода, выпущенный в свет еще в 
1911 году: «Очень часто у нас в хозяйстве многое пропа- 
дает даром, безо всякой пользы... Так, например, мыль- 
ную воду выливают обыкновенно в помойные ямы. Между || 
тем как мыльная вода — отличное удобрительное средст- 
во для роз и ягодных кустов, и вообще разных растений, 
и даже овощей. При этом надо избегать поливать овощи 
| и ягодные кусты, когда наливаются плоды (чтобы не было | 


уже в августе. 


рактически любая почва нуж- 
дается в окультуривании, улуч- 
шении структурных свойств и 
плодородия. Но для того что- 
бы можно было окультуривать почву, 
{неприятного вкуса), а также избегать обильного полива | нужно прежде всего выбрать участок 
| мыльной водой, в особенности весной, что плохо отража- { для будущего сада. А он нередко быва- 
| ется на растениях. Летом же и ранней осенью мыльную ет занят малоценными лесными культу- 
воду можно с пользой употребить как дорошев удобрение В рами и кустарниками, которые, прежде 
для рози ягодных кустов. При такой поливке розы обык- чем посадить яблони и груши, нужно 
новенно роскошно цветут, а ягодные кусты получают выкорчевать. Делать это приходится 
сильный рост и темную листву». аа практически вооон Но и здесь 
Вот такое мнение специалиста, опубликованное ещ : есть приемы, облегчающие и упрощаю- 
обавим, что мыльная вода — отличное сред- В | щие работу. 
начале века. Д ) едителями сада, в частно- Деревья спиливают на высоте 1— 
2129000] бор-бы о оими вред 1,6 м и как можно ближе к стволу выка- 
сти с тлей. пывают круговую траншейку шириной 
на штык лопаты, перерубая при этом 
все встречающиеся корни. Если корни 
достаточно толстые, то их перепилива- 
ют в двух местах: рядом со стволом и с 
противоположного борта траншейки. 
А После раскорчевки с участка уби- 
рают остатки растительности, кам- 
ни, засыпают образовавшиеся ямы, 
разравнивают бугры и приступают к 
обработке почвы. От качества пред- 
посадочной подготовки зависит не 
только будущий урожай, но и долговеч- 
ность плодовых деревьев, их развитие, 
устойчивость к погодным и климатиче- 
ским невзгодам. 


2) ЕМЕРЬ ПЕЕНИЦАМ! 
Дина Горкина, Москва: «В’этом году в саду, 
особенно много разной гадости, и гусениц. 


всяких в частности. Подскажите какой-нибудь 
простой, но верный способ борьбы с ними». 


Есте один старинный способ, который, как утверждают 
знатоки, сбоя почти не дает. В каком-нибудь огнеупорном 
сосуде или на противне приносят в сад раскаленные угли, 
‘размещают их под яблонями и посыпают их смесью 1 ча- 
сти смолы и 2 частей серы, окуривая снизу ветви плодо- 
вых деревьев. Большая часть гусениц обыкновенно тотчас 

= падает на землю, а оставшиеся на дереве погибают. 
балеғ на пооизволится в тихую. безветренную погоду. 


ГОТОВИМСЯ 
К ЗАКЛАДКЕ 
ОГО САДА 


Сад сажают на многие годы, а потому ко всему, что 
сопровождает его закладку, нужно отнестись очень 
серьезно и готовиться к посадке деревьев заблаго- 
временно. Хотя всем известно, что сама посадка — 
дело осеннее, подготовку к ней нужно произвести 


Для нормального 
роста и плодоношения 
необходимо, чтобы 
корни растений могли 
свободно развиваться 
в почве и были обеспе- 
чены питательными 
веществами и водой. 
Такое состояние участ- 
ка достигается глубо- 
кой обработкой почвы, 

За 40-50 дней до 
посадки деревьев проводят сплош- 
ную перепашку участка на глубину до 
60 см специальным плантажным плу- 
гом, а на небольших участках делают 
ручной плантаж — перевал. Чаще все- 
го для этого используют: обычную шты- 
ковую лопату. Всю площадь, предназна- 
ченную под сад, разбивают на полосы- 
ленты шириной до 80 см. По первой по- 
лосе выкапывают канаву глубиной в два 
штыка лопаты, отбрасывая почву в сто- 
рону. Затем, перекапывая вторую поло- 
ску, сбрасывают почву в первую подго- 
товленную канавку, чтобы верхний слой 
земли оказался на ее дне, а НИЖНИЙ — 
сверху. Далее весь участок вскапывают 
по этой же схеме. Лучше всего участок 
разбить на две части и делать перекоп- 
КУ «вкруговую» (см. схему; стрелки ука- 
зывают направление сброса земли). 

При ручном плантаже в почву вносят: 


перепревший навоз, торф (до 1—1.2 т 
Ри А 4 э. 


вень не должен быть выше 2 м от ПО- | 
верхности земли для яблонь и груш и 
1,5 м для вишен и слив. Для ягодных | 
кустарников уровень грунтовых вод. 
жет быть около 1 метра. у 
Ямы для осенней посадки 
вьев копают за 40—50 дней до ее на- 
чала. Основной смысл подготовки та- 
ких ям не только в том, чтобы подгото- 
вить место для яблони или груши, нои №. 
в том, чтобы хорошо окультурить почву | 
вокруг того места, где растение будет 
расти и развиваться много лет. Поса- 
дочные ямы должны быть круглым 
отвесными стенками. Для яблон 
груш на сильнорослых подвоях д 
ям 1,5 м, а глубина — 70-90 см. 
ревьев на карликовых подвоях,. 
для вишни и сливы диаметр 
ям около 80 см, а их глубина. 
Для посадки ягодных и 
кустарников как правипа. 


сти смолы и 2 частей серы, 
вых деревьев. Большая част 
же падает на землю, а ост: 
Эта операция производится 


И КРАСИВЫЙ, _ 
И ПАХНЕТ ХОРОШО 


Глафира Индригова, Калуга: «Много лет уме 
ня на даче растут гладиолусы: Всем они хороши: 


и красивы, но... запаха душистого, 
них нет! Говорят, что есть сорта с. 
подскажете ‘их названия?» 


Гладиолусы с запахом — гибридная форма, возникшая 

от скрещивания дикорастущих гладиолусов из Средизем- 

| номорья и Южной Африки: Но большинство так называе- 

| мых пахучих гладиолусов были получены от естественных 

мутаций, возникающих время от времени у сортов без за- 

паха. Так что любой селекционер у себя на даче может вы- 
вести, даже сам того не ожидая, гладиолус с запахом! А | 

среди уже выведенных сортов, имеющих запах, лучшими 

считаются Акация, Свит Крем. Свит Мемори, Художник, 


Еллов Роуз, Лаки Стар и др. 


мА АДА 4 
ни, засыпают образовавшиеся ямы, 
разравнивают бугры и приступают к 
обработке почвы. От качества пред- 
| посадочной подготовки зависит не 
| только будущий урожай, но и долговеч- 
ность плодовых деревьев, их развитие, 
устойчивость к погодным и климатиче- 
| ским невзгодам, 


ПОЧВУ он 


товленную канавку, чтобы вери сло 
земли оказался на ее дне; а т 
сверху. Далее весь участок вска! Зао 
по этой же схеме. А, 0а бат 
на две час 

и (см. схему; ар 079: 
зывают направление сброса земл и 

При ручном плантаже в НЕХ стт 
перепревший навоз, торф И ве т 
на каждую сотку!), а также до 1 кі о 
перфосфата или фосфоритной му! и 
5-6 кг калийной соли (или 10—12 кгз В 
лы); на кислых почвах добавляют Е 
весть, а на тяжелых глинистых и тор 
фяно-болотных — песок (2-3 т на каж- 

тку). 

посо ааа и избыточно ув- 
лажненных участках устраивают дре- 
нажные канавы, которые должны будут 
понизить уровень стояния грунтовых 
вод и сделать его стабильным. Для 
нормального развития сада этот уро- 


ску, сбрасывают 


дочные ямы должны { 
отвесными стенками. 
на сильнорослых подвоях 
ТЕ м, а глубина — 70—90 см. 
ревьев на карликовых ПОДВОЯХ, · 
для вишни и сливы диаметр по 
ям около 80 см, а их глубина — 
Для посадки ягодных и дас 
старников, как правило, выкапі 
6 ея шириной и глубиной 
до 60 см. 

В каждую посадочную яму под я 
ни и груши вносят компост или пе 
превший навоз, хорошо разложивш 
ся торф (5-6 ведер), суперфоса |. 
(1—2 кг), калийную соль (2 кг), а на кис= 
лых почвах — известь (1:5=2 кг), После и 
этого посадочная яма будет ждать деи 
рево, которое мы посадим в нее в кон; Г 
це сентября — начале октября. | 
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ОПЕРАЦИЯ 


вишню — в вишневый сад... 


Что нужно для окулировки? 
Прежде всего — специальный окулиро- 
вочный нож, который должен быть чи- 
” | стым и острым как бритва. Для обвяз- 
ки необходима полихлорвиниловая 
лента из набора электрика, а также са- 
довый вар для замазывания срезов и 
обычное липовое мочало для обвязки. 

Оптимальный срок окулировки 
для Подмосковья 20 июля - 20 ав- 
густа. Начало активного сокодвиже- 
ния можно определить по отставанию 
коры от древесины. Если кора плохо 
отделяется, то дерево нужно обильно 
полить и уже тогда приступить к при- 
вивке. Непосредственно в день окули- 
ровки, рано утром, нарезают несколь- 
ко вызревших, закончивших рост по- 
бегов текущего года с хорошо сфор- 
мированными почками (глазками). С 
них сразу же удаляют листовые плас- 
тинки и прилистники, оставляя лишь 
черешки длиной около 1 см. Заготов- 
ленные черенки хранят во влажной 
| тряпочке или в посуде с влажным 
мхом в прохладном месте. 

На дичке диаметром не меньше 
7—8 мм на расстоянии 3-5 см ‘выше 


Фото В.Гурова 


ПО ПЕРЕСАДКЕ ПОЧКИ 


Прививка одной почкой называется окулировкой. Сейчас у садоводов 
наступила долгожданная пора: несмотря на жару и сухость воздуха, 
началось летнее сокодвижение. Не пропустите момент: самое 
время облагородить дикие яблони. А при желании можно сотворить 
чудо и превратить обычную красную рябину... в грушу, а одинокую 


корневой шейки срезают все боковые 
разветвления и листья, расположен- 
ные на высоте до 20 см от поверхно- 
сти почвы, и отгребают от ствола 
лишнюю землю (до корневой шейки); 
протирают тряпочкой место будущей 
прививки. Это яблони и груши. А ря- 
бины окулируют почками на высоте 
100 см в боковые веточки: таким же 
образом прививают и сильнорослую 
корневую поросль. 

Техника окулировки. С черенка 
окулировочным ножом снимают щи- 
ток с почкой и с тонким слоем древе- 
сины (1). Почки (глазки) для окули- 
ровки берут из наиболее развитой 
средней части черенка. При окули- 
ровке черенок держат в левой руке 
вершинкой вверх и на 1,5 см ниже 


движением ножа вниз и 

в сторону «от себя» 
срезают щиток. Среза- у 
ние производится та- 

ким образом, чтобы бы- 

ло использовано все © 
лезвие ножа, Под поч- 


кой нож слегка углубляют, чтобы не а 
нароком ее не повредить. Срезаемый! 
глазок придерживают большим паль- 
цем правой руки, прижимая его к ле: 
вию ножа (2). 

Щиток берут за кончик череші 
левую руку. А правой рукой на по, 
(дичке) ножом делают вначале по 
речный надрез коры на всю глубину 
затем продольный (около 2,5 см) Н 
рез снизу вверх так, чтобы оба надре- 
за образовали букву «Т» (3). } 

Приподняв кончиком ножа Я; 
коры у образовавшегося На 
вставляют туда глазок, а «Ко 
имеющейся! на противоположно 
роне ножа, осторожно нажи 
основание черенка, как бы 
глазок в надрез (4). Е 

Когда щиток вставлен, м 
ровки обжимают пальцам 
плотно обвязывают по, 
вой лентой так, чтобы п 
ком оставались открыты! 
используете для обвязки. 
его нужно обмазать св 
варом. Вот и вся операщ 

Я 
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БЕЗ ФУНДАМЕНТА 
И ПЕЧЬ - НЕ ПЕЧЬ 


Лето на исходе, и — предположим! — вы уже построили 
дачный домик: сложили и утеплили стены, настелили полы 
и сделали крышу совершенно непромокаемой для осенних 
дождей... Пришло время задуматься о том, как сделать 
вашу «фазенду» действительно всепогодной и всесезонной: 
настал час «печных забот». Но когда бы вы ни позвали 

в дом печника (в этом или уже в следующем году), 

о фундаменте под будущую печку-чудесницу нужно 

думать уже сейчас... 


засыпать песком 
ком 

Ширина печного фунда- 
мента должна быть на 8-— 
10 см больше габаритов са- 


ечи бывают самых разных или шла- 
конструкций и габаритов, но 
основной критерий, который 
: отличает их друг от друга, — 
| масса. Печи, как известно, бывают 


ЧТО ТАКОЕ ОПИЛКОБЕТОН? 


Владилен Иваницкий, Москва: «Слышал, что 
опилкобетон — неплохой строительный мате- 
риал. А вот можно ли строить из него дачный дом?» 


Опилкобетон принадлежит к числу так называемых «лег- 
| ких» бетонов. Кроме опилок, для их изготовления использу- 
’ | ют шлак, керамзит, пемзу и даже сосновые и еловые шиш- 
ки! На даче, где ведется интенсивное строительство, при- 
менение опилкобетона вполне возможно и оправданно (ра- 
зумеется, если вы решили строить стены не из дерева или 
кирпича, а именно из бетона). Как его сделать? Тщательно 
высушите приготовленные для строительства опилки, оста- 
вив их на 2—3 месяца под навесом и периодически вороша 
вилами. В очень сухое и жаркое лето (какое в этом году) 
и срок сушки может быть меньше. Не смешивайте все компо- 
ненты бетона одновременно. Сначала перемешайте песок с 
цементом и известь с опилками, а после этого перемешай- 
те все вместе до однородной массы, постепенно добавляя 
воду. Соотношение компонентов в опилкобетоне следую- 
щее: 1 часть цемента марки 200, 2 части извести-пушенки, 


мой печи. Его верх не должен 
доходить до уровня чистого 
пола на три кирпичных кладки — 18— 
19 см. Используют это расстояние 
так: двумя рядами кирпича выравни- 
вают верх фундамента, а с третьего 
начинают кладку массива печки. 

Для фундамента лучше использо- 
вать красный, хорошего качества кир 
пич марки 125 и свежий (нележалый) 
цемент марок 300 или 400. При в03- 
можности обязательно используйте 
для армирования металлическую ар- 
матуру. 

Особо нужно позаботиться о ГИД- 
роизоляции. Без надежной защиты от 
грунтовых вод влага когда-нибудь 
обязательно достигнет кладки печи, 
кирпич начнет сыреть и постепецьо 
разрушаться. А кроме того, саро 
кирпич, нагреваясь во время и 
печи, будет испарять влагу, спосо Е. 
я возникновению печного конде 


легкими и тяжелыми. Считается, что 
| печь весом до 700—750 кг можно ус- 
тановить прямо на полу, предвари- 
тельно укрепив прочность балок стой- 
ками и позаботившись о теплоизоля- 
| ции. Но нужно помнить, что даже не- 
большое колебание деревянного пола 
может повредить кладку печи, что не- 
редко приводит к пожару. А потому 
| лучше все-таки выложить фундамент. 
Под более тяжелую печь фундамент 
просто необходим. 

Фундамент под печь делают из 6у- 
тового камня, а чаще — из бетона 
| (нерёдко в кирпичной «рубашке»). На 
сухом грунте фундамент можно выло- 
(жить из красного кирпича, но где в 
наших краях найдется настолько су- 
хой грунт? Фундамент может быть 
сплошным и столбчатым. В грунт его 
заглубляют не меньше чем на 50- 
100 см — в зависимости от характера 25 

ы и близости грунтовых вод. От авая в до- 

мента дома НИЕ фундамент сата Ме ТЫ те: 
‘должен отстоять не менее чем на 5= ме сырос иной гидроизоляции фун- 
сы, ғо ни в коем случае не сотр и. используют Горячий би- 
С 807 Б ним, Протранстао меку панента ором (или тол, Перы 
и Фу 


р 2 части песка и 6 частей опилок. Можно применять и такое 
соотношение: 1 часть цемента марки 300, 1 часть — пушен- 
ки, 2 части песка и 6 частей опилок. Добавление извести- 


слой рубероида (по горячему битуму) 
выкладывают по верху фундамента, 
загнув его край на 5—6 см вниз. Стен- 
ки фундамента лучше всего тоже по- 
мазать горячим битумом и припудрить 
песком. 

После укладки первого гидроизо- 
ляционного слоя, на верхнюю пло- 
щадку Фундамента укладывают де- 
ревянные балки сечением 15х15 см, 
а поверх них — настил из сухих. пла- 
стин или толстых досок (50 мм тол- 
щиной). Поверх настила выклады- 
вается два слоя рубероида на мас- 
тике. А уже затем выкладывается 
первый, «выравнивающий» ряд кир- 
пичной кладки, о которой мы уже 
говорили. 

Если предполагаемая печь в доме 
будет очень массивной (например — 
русская печь), то для настила лучше 
использовать дуб. О конструкциях са- 
мой печи мы расскажем в ближайших 


номерах «МС». 


мз ме дет 
м из обычных бетонных. блоков. р 


КАЧЕСТВО ЦЕМЕНТА Д 


Игорь Суслопаров, Орехово-Зуево: «На 
на участки привозят цемент в мешках. Это 
довольно удобно. Но вот качество порой вызы- 
вает сомнения. Как определить, хорош ли пред- | 
ложенный вам цемент?» Е 


Качество цемента прежде всего можно определить 

| дате изготовления и сроку его хранения. На оа 

мешках дата изготовления ставится обязательно. Во время. 
длительного хранения качество цемента падает 

на 5-6% в месяц. Таким образом, при хранении к 

мента в течение З месяцев его активность і 
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15-20%, а в течение года = до 30-40%, Это 


ом РУНТОВЫХ. 


в 1551 испарят 
ента дома печн н 


Е 4° 
Ь вла 

вуя с 
98) возникновению печного 0060т= 
а (см. «МС» № и оо 
ме сырость и плесень ая в до- 
Я надежной ги 
дамента печи испо, 


ТУм и рубероид ( 


ОВЫХ вод. От 
ой фундамент 


м. Прос 
Фундам дроизоляции фун- 
ео ента льзуют ИЕ 


или толь). Первый 


"ИКИ 


Ут меа 


довольно удобно. 
вает сомнения. Как определить 


ложенный вам цемент?» 


Если предполагаемая печь в доме | 
будет очень массивной (например = 
русская печь), то для настила лучше 
использовать дуб. О конструкциях са- | 
мой печи мы расскажем в ближайших 
номерах «МС». 


хорош ли 


Качество цемента прежде всего моко 
| дате изготовления и сроку его хранения: 

! мешках дата изготовления ставится обязательно. Во в} 
| длительного хранения качество цемента падает примерно. 
на 56% в месяц. Таким образом, при хранении мешка це 


Александр ЕГОРОВ 


Мы с вами очень увлеклись са, 


ов 
делами, а потому довыми и огородными 


= несмотря на то, что «МС 
Я » выходит 
уже пять месяцев, ни разу не вспомнили о О 


дачном удобстве — о туалете! И нечего улыбаться: 
многие сообразительные люди свою дачную жизнь 
Начинают не с раскорчевки, не со строительства сарая 
или хозблока, а с устройства этого незаметного, 

но очень нужного помещения. 


сиденье 


отбойная 
доска 


радиционный дворовый туалет облицованы красным кир- 


выгребная яма 


мента в течение З месяцев его активность уменьшится на 
15-20%, а в течение года — до 30-40%. Это нужно обяза Я 
тельно учитывать и не закупать цемент с большим запасом, № 
не имея возможности использовать его в течение текущего 
строительного сезона. По внешним признакам также можно 
определить качество цемента: он считается хорошим, если 
нет окомкования. Если взять цемент в кулак и сжать его, то 
свежеизготовленный вытечет, как песок между пальцами, а 
лежалый образует слепок (комок), так как он уже успел на- 
брать из воздуха определенное количество влаги. Хранить 
цемент нужно в сухих закрытых помещениях, на деревянных 
полах (или поддонах), поднятых над землей не менее чем на 
25—40 см. Лучше всего застелить их слоем рубероида или 
пергамина. Особенно требователен к условиям хранения 
цемент высоких марок, который из-за тонкости помола бы- 
стрее впитывает влагу и‘быстро окомковывается. 


вентиляционный 
стояк 


крышка над, 
сиденьем 


люк выгреба 


макс. 1500 


глиняный замок 


прост и дает нам возможность 
использовать его продукцию в 
огородном процессе. Несмот- 
ря на простоту устройства, туалетное 
помещение должно быть выстроено с 
особой тщательностью и расположено 
не менее чем в 20 м от дома, летней кух- 
ни и особенно водозабора. 

Выгреб дачного туалета — это яма 
глубиной от 1 до 1,5 м, стенки которой 


пичом, камнем, бетоном, 
просмоленными досками и др. водо- 
непроницаемыми материалами. Осно- 
вание выгреба лучше всего сделать из 
бетона, толщиной 0,25— 0,35 мм, укла- 
дываемого на такой же по толщине 
слой плотной глины. Дну выгреба при- 
дается небольшой уклон в сторону от- 
кидного люка для удобства его после- 
дующей очистки. Да-да — очистки, ибо 
всеми ассенизационными работами 
Е = на даче приходится заниматься самим 
С садоводам. Но очистку выгребной ямы 
можно производить по мере надобно- 
сти и оставить ее до первых осенних 
заморозков, когда эта работа 
будет менее неприятной. 
Наземная часть туалета обыч- 
но деревянная, построенная в 
виде небольшого, домика, 
площадью около 1,5 м, с приме- 
нением любого архитектурного РА 
В основании домика = 2 или 


24 НИЯ. 4 
284 просмоленных ‘деревянных (или батон: 
ных) балки, одна из которых находит 


бной ямы. Выгреб зарыва- 


крышку люка. К задней стенке туалета 
пристраивается вентиляционный стояк, | 
для которого лучше всего использовать | 
асбоцементную трубу. соответствующей 
длины и сечением 120 мм (см. рис.). 

Но в наше время все больше дачников 
используют на участке так называемый 
«пудр-клозет», в котором нет традицион- 
ной выгребной ямы. Ее заменяет металли- | 
ческая емкость (ведро, бак, ящик). Ем- | 
кость по мере заполнения периодически | 
опорожняется в компостную кучу. Почему 
туалет называет «пудр-клозетом»? Да про- 
сто потому, что в гигиенических целях, для | 
уничтожения неприятного запаха содер- 
жимое бака после каждого посещения ту- | 
алета присыпают (припудривают) торфя- | 
ной пылью и смесью торфа с песком, зем- 
лей. Запас этой «пудры» можно хранить 
туг же в плотно пригнанном ящике или в 
ведре. Такой туалет можно располагать и 
вблизи жилья, и вблизи водозабора, и да- 
же непосредственно в самом доме. 

Вот, пожалуй, пока и все об этой ин- 
тимной, но весьма жизненно важной 
‘дачной постройке. 


Андрей ГУСЕВ 


ЕЕ 0. 


ДОРОГО ЯБЛОЧКО В МАЕ! 


Е Андрей Можаринов, Тула: «Много спосо- 
а я перепробовал: для сохранения урожая 
ок свежими в течение зимы, но все они не до 
конца меня удовлетворяют. Может быть, под- 


скажете какой ниб дь оригинал тьный:Спосо 5 а У 


ео Е оный способ сохранения яблок 
Когда плоды будут а о рсвавствахддяісадоводов 
сбору, их не стряхивают, а 
| снимают с дерева только руками. Потом перебирают и 
выбраковывают все больные и порченные. Яблоки 
раскладывают в пустой комнате дачи на полу, закрывают их | 
полотенцами или просто газетной бумагой и оставляют 
лежать до трех недель, проветривая время от времени 
] помещение. После этого каждое яблоко обтирают чистым 
4 полотенцем и укладывают в деревянную кадку или глиняную 
| посуду, на дно которой насыпан слой чистого сухого песка | 
[ не менее вершка (около 4,5 см) толщиной. Плоды не 
й должны касаться друг друга. На каждый слой яблок 
| насыпают такой же слой песка и укладывают следующий 
слой фруктов и т.д. Наполненные кадки закрывают || 
крышками и ставят в сухое прохладное помещение, куда не 
{ проникает мороз. В чем достоинство этого способа? Песок | 
не пропускает к плодам воздух и останавливает испарение 
влаги, что позволяет им полностью сохранить аромат и 
свежесть. Этот же песок вбирает в себя всю излишнюю 
сырость как внешнего воздуха, так и ту, что образуется при } 
испарении влаги из яблок. Зимние сорта яблок отлично 


ся в таком хранилище до мая следующего года и 
ху срока выглядят так, как будто их только что 
а. Умизрослийте\ 


без соленого огурца — не жизнь! 


егодня, когда урожай огурцов на 
грядках и в наших теплицах до- 
стиг своего пика и вот-вот пой- 
дет на убыль, самое время пого- 
ворить о сохранении (в том или ином 
виде) полученного урожая. 

Сначала несколько слов об 
| огурцах вообще. Эти дары огорода 
нужно перерабатывать в день убор- 
ки: при хранении их качество быстро 
ухудшается. Свежесобранные огур- 
цы сортируют по размерам, удаляя 
| все больные, переросшие и просто 
уродливые. В одной таре консерви- 
руют огурцы одного размера. Выде- 
ляют три вида огурцов: пикули — са- 
мые мелкие огурчики, размером не 
превышающие 3-5 см, корнишоны — 
5—7 см; и зеленцы = не более 12 см 
длиной. Чем меньше огурчик — тем 
он ценнее. 

Если вы хотите подольше со- 
хранить свежие огурцы собствен- 
ного урожая, то следует поступить 
так. Упакуйте огурцы в тонкую поли- 
этиленовую пленку (мешочки), завя- 


ЗИМОЙ, 
ДА ПОД СОЛЕН 
ОГУРЧИКІ.. 


Да, зимой, да под соленый (или маринованный) 
огурчик — это, братцы, знаете ли!.. Впрочем, 
зимой под соленый огурчик можно не только то, 
что вы все сейчас подумали, — рюмочку себе 
позволить! — но и многое другое. Соленые 
огурчики с картофельным пюре и хорошо 
прожаренным ломтиком мяса — хорошо? Хорошо! 
А огурцы в салатах, в рассольниках? А огуречный 
рассол, если вы накануне позволили себе 
слишком много? Нет, вы как хотите, а на Руси 


| 


& 


пературе портятся быстрее, чем в 
тепле, — они «простужаются»! 

Соленые огруцы (бочковой за- 
сол). Лучшими сортами для засола 
считаются Должик 105, Нежинский 
12, Неросимый, Муромский, а из от- 
носительно новых — Либелла, Водо- 
лей и др. Для засола нужно брать 
огурцы позднего сбора. 

Свежие огурцы вымачивают втече- 
ние 4—6 часов, периодически меняя 
воду, и моют. Все приправы также 
тщательно моют; укроп нарезают кус- 
ками длиной 12—15 см, а корни хрена 
и чеснок очищают. Приготовленные 
приправы кладут на дно’бочонка и по- 
верх огурцов. При желании, а также 
если бочка больше 100 л, приправы 
кладут еще в 1-3 слоя между огурца- 
ми. Стенки бочки предварительно на- 

тирают чесноком. 

Огурцы укладывают в бочку как 
можно плотнее: чем больше уместит- 
ся у вас в таре огурцов, тем выше бу- 
дет концентрация молочной кислоты 


при брожении и тем лучше будут хра- 
А ААА ЯСНО 


ИВЕКО 


турой 18—20°С, а через 3—5 дней пе- 
реносят в более холодное место, где 
процесс ферментации заканчивается. 
В обычном погребе процесс заверша- 
ется в течение 30—35 дней. 

При ферментации (особенно в пер, 
вые дни) происходит бурное выделе- 
ние газов и уровень рассола вначале 
повышается, а затем резко сн ет- й 
ся. Нужно в случае не димос: - | 
ливать рассол. Оптималы 
тура хранения соленых огурцов около 
1°С. Иногда качество сцижается из-за, 
неправильного подбора сырья. ри 
засоле вода должна быть жесткой. 
Следует бороться с плесенью, кото- 
рая разлагает молочную кислоту и 
способствует развитию гнилостнь 
микроорганизмов. Пленку е 
нужно периодически снимать а се 
фетку, кружок и гнет тщательно 
и ошпаривать кипятком. 

Нормы расходования проду 
100 кг огурцов, З кг кропа 
с листьями и семенами), 1 к 

хрена, 300 г корней на, 


ев чепвной природе 


Б НА ДАЧЕ, 
РИЦА В БАНКЕ 


ЗЕМЛЯН 


сключение — на выход- 


> С приезжают родные, друзья 
Е < почему-то осчастливить своим при- 
знакомые. И долгожданных, и незваных 
аи велит накормить. Как это сделать 
со вкусом», мы вас научим, предложив 
вкусные и легкие в приготовлении блюда с использо- 
ванием подножного корма с ваших грядок. 
_ КАБАЧКИ, ЗАПЕЧЕННЫЕ С СЫРОМ 
Кабачки нарезать кружочками, посолить. обвалять в му- 
(Ке обжарить, положить в глубокую сковородку, залить со- 
{ усом, посыпать тертым сыром и запечь в духовке. Кабачки 
` подавать горячими, посыпав мелко нарезанным укропом. 
Для соуса нам понадобятся 1 столовая ложка муки, 1 
{столовая ложка сливочного масла и полстакана сметаны. 
Сначала на сковороде подсушиваем муку, затем добав- 
лзем масло, солжариваем до аппетитного кремового 
цвета. Потом вливаем к ним сметану, все перемешива- 
ем. доводим до кипения и выключаем. 


КУРИЦА В БАНКЕ 

В холодную духовку помешаем курицу, предваритель- 
но разрезанную на небольшие куски, натер солью и 
{ уложенную в стеклянную банку, которую закрываем жес- 
"| таной крышкой или фольгой. Затем нужно нагреть духов- 
(Ку да 150 градусов и через час выключить. Через не- 
|; сколько мивуг доставайте банку и угощайте гостей. 
НЕАПОЛИТАНСКИЙ ЗЕМЛЯНИЧНЫЙ МУСС — 
Кладем в миску белки от двух яиц, стакан сахарной пу- 
З и стакан земляники. Начинаем взбивать. Сначала 


и поставить на часок на лед. затем украсить от- 
одами — и можно угощать гостей. Кстати, точно 
1 тъ мусс из клубники или вишен. 
РУССКИ С МЯТОЙ 
остей поить колой, пепси или другими за- 
к: итками накладно, да и разве можно их 
ить с нашим квасом? Поэтому перестанем бросать 
и на ветер и приготовим квасок из ржаных сухарей. 
это дело канительное и начинать процесс надо 
одя, зато каков будет результат! 
ухари обжариваем в духовке, чтобы они лишь зарумя- 
Ла складываем их в кастрюлю. Заливаем горячей 
примерно 80 градусов) из расчета 2.л на 1 кг су- 
л ставим в теплое место. Через 2 часа настой сли- 
вшиеся сухари заливаем 1 л теплой воды. Че- 
‚выливаем в полученный ранее и охлаж- 
й температуры. Добавляем в него 1,5 ст. 
ТУР п. 


Хранить квас лучше в холодильнике. 
го вам аппетита! _ 


оставляем в тепле | 


рота ААА А 19] 


| 


‘урчики, размером не 


превышающие 3—5 см, корнишоны — 


57 см; и зеленцы — не более 12 см 
длиной. Чем меньше огурчик — тем 
он ценнее. 

Если вы 


хотите подольше со- 
хранить свежие огурцы собствен- 
ного урожая, то следует поступить 
так. Упакуйте огурцы в тонкую поли- 
этиленовую пленку (мешочки), завя- 
жите их и храните вне холодильника, 
в прохладном месте, при температу- 
ре от 14 до 18°С до 25-30 дней (и да- 
же больше). В холодильнике при тем- 


| пературе около 0°С и относительной 


влажности воздуха огурцы хранятся 
до 20 дней. Но нужно иметь в виду, 
что некоторые сорта огурцов (особен- 
но тепличные) при пониженной тем- 


кладут ещев 1-3 
ми. Стенки бочки 
тирают чесноком. 
Огурцы укладывают в бочку как 
можно плотнее: чем больше уместит- 
ся у вас в таре огурцов, тем выше бу- 
дет концентрация молочной кислоты 
при брожении и тем лучше будут хра- 
ниться соленые огурцы. При засоле в 
открытых бочках огурцы накрывают 
сверху полотняной салфеткой, сверху 
кладут деревянный кружок из’ лист- 
венных пород дерева и гнет. Чтобы в 
бочку не попадали пыль и грязь, свер- 
ху ее накрывают. 
После заливки рассола бочку вна- 
чале держат в помещении с темпера- 


Спе А еб 4 
тенир БЕН ислоту. и 
я разлага 
ни и 
микроорганизмов. ме 
ериодически снимать, 
т, с: и петр мыть 
паривать кипятком: { 
У Е расходования продукте 
100 кг огурцов, З кг укропа (сте а 
С ЛИСТЬЯМИ И семенами), 1кг ЕЕ 
хрена, 300 г корней хрена, 1 кг лиса 
ев черной смородины; 15—20 голов! 
чеснока (при желании — 30—50 листь- 
ев лавра, черный перец или несколь- 
ко стручков красного острого перца). 
Состав рассола: на 10 л воды — 830— 
940 г поваренной соли для крупных 
огурцов; 730—830 г при засоле сред- 
них огурцов и 620—720 г для корни- 
шонов. 


Е 


Е 


КУЛИНАРНЫЕ МЕ 


АМОРФОЗЫ. 


СЕНЬОРЫ ТЫНВЫ 


Екатерина Соболева, Москва: «Каждый год на нашем огороде вырастает десяток отличных тыкв, а 
куда все это девать, что делать с урожаем? Для семейных нужд: в каши, 
того, что выросло, а остальное раздаем соседям. Вот- 
не таких банальных способов употребления этого 


ля того чтобы использовать 
выращенные тыквы с поль- 
зо семейного стола (и 
бюджета), обратимся к ста- 
ринным кулинарным книгам. Из тыквы 
можно приг вить (и заготовить 
впрок) десятки самых разнообразных 
блюд и полуфабрикатов. Остановимся 
только на некоторых из них. 
ТЫКВЕННЫЕ КОРНИШОНЫ. Тыкву 
режут длинными и толстыми (как палец) 
кусочками, солят ее и оставляют посто- 
ять 24 часа. На следующий день обра- 
зовавшийся сок сливают, а тыкву сушат 
на полотенцах и заливают прокипячен- 
ным уксусом, предварительно остудив 
его. На третий день этот уксус варят 
вторично, бросают в него тыкву, дают 
раз вскипеть и охлаждают. Затем тыкву 
укладывают в керамический горшок, че- 
редуя ее с нарезанными четвертушками 
репчатого лука, к которому прибавлено 
немного. мускатного ореха, несколько 
горошин душистого перца, лавровый 
лист, чуть-чуть перечной мяты и эстра- 
гона. Сверху все это заливают уксусом, 
и горшок завязывают плотной тканью. 
ТЫКВЕННЫЙ МАРМЕЛАД. Для его 
приготовления лучше брать сорта тык- 
вы с «рыхлой» сладкой мякотью, кото- 
рую режут как можно мельче и кладут в 
кастрюлю (без воды). На каждые 5 
фунтов (чуть больше 2 кг) тыквы берут 
3 фунта (1,230 кг) сахара, выжимают 


2-3 лимона и прибавляют немного 
толченого имбиря. Эту смесь доводят 
до кипенья и варят на слабом огне, по- 
стоянно помешивая. Эта процедура 
растягивается на несколько дней, но- 
чью оставляют будущий мармелад нев 
теплом месте, а на холоде, чтобы он 
(пока не готов) не испортился. Когда в 
этом вареве образуется плотная ко- 
рочка, горшок (кастрюлю) с мармела- 
дом перевязывают пергаментной бу- 
магой и хранят в прохладном месте. 
Как утверждают старые кулинарные 
руководства, тыквенный мармелад 
особенно хорош с блинчиками! 


на маринады и прочие дела хвате 
вот поспеет новый урожай! Может быть, подскажете. 
плодовитого и, несомненно, полезного огородного ж 


Ў сед 40 80 8 
ПЕЧЕНЬЕ ИЗ ТЫКВЫ. 2 фунта 
(820 г) нарезанной кусочками тыквы 
варят до полного размягчения, а за- 
тем откидывают на решето‘и протира- 
ют сквозь сито. После этого смешива- 
ют 130 г масла, 5 яичных желтков, | - 
200 г растертой в крошки белой бул- 
ки, добавляют несколько миндальных 
орехов, немного корицы, щепотку со- 
ли и 2 столовые ложки молока. Все 
это перемешивают с тыквенной каши- 
цей и, влив в смесь оставшийся от 
яиц белок, наполняют тестом формы и 
ставят в духовку на 1,5 часа, выпекая 


печенье при температуре 120—130°С. 
Говорят — вкусно! 


ош ошошвие 
шина / 


Волги ГАЗ-3110 
МОСКВИЧ-2141 


\ Специальное предложение для дачни Ги, ТАКСИ для ВАС 


сотовый телефон за 20 ‚долларов В месяц ! КРУГЛОСУТОЧНО 
В а т.:720-03-66, 720-02-99, 


ПЛЮ в | а а е №, У Ф. 336-16-40 
7 эф и" 6 подача БЕСПЛАТНО 


в пределах 20 км от МКАД В 


‚ установка и монтаж: 
– тарс у о, 
рантииное обслуживание; МА. , Приглашаются водители 
- мгновенная замена аналогового Ре А да 
на цифровой комплект НТВ+ Геба ооа РО ОС 
„Спутниковая тарелка 60 см – |+ 2 Блеза 
ғ БЯ Бытовые насосы и запорная арматура | 


С Г. 7 ОД. АР ОР Е! Ш / (Италия, Германия) 


520 Фирные антенны: 
-./4 каналов ТВ: ® 
= недорого! Атта 


Цень свз а С а. 
ЦУМ, ул. Петровка, д.2 а... 1-й этаж .... тел.: 292-4877, 292-6628 <. 
Щелковское ш., Д.2 ................... 1-й этаж... тел.; 165-5389 


Умная справочная сеа о тел.: 729-5710 


Шланги технические для воды и пара, 
бензомаслостойкие, пищевые, 
высокого давления, поливочные 

ЕПТ (Италия) 

ча Принадлежности для полива С! АВЕК 
(Италия) | 
Бурение скважин “под ключ” | 


Магазин "Насосы" 
Ул. 6. Тульская д. 2 


Телефон 236 2185 


МЕДИЦИНСКАЯ СТРАХОВАЯ КОМПАНИЯ «ИКАРь 


(ЗАКРЫТОЕ АКЦИОНЕРНОЕ ОБЩЕСТВО) 


БАЛАНС на 1 января 1999 г. 
4 ЧЕРНОЗЕМ, ТОРФ, 


Лицензия на право проведения страховой деятельности № 3202. 
Лицензия № 180 М на проведение обязательного медицинского страхования 
Адрес: 121309, г. Москва, Физкультурный проезд, д. 6 СКУ сео! зм гу 
а ГРУНТи др.; 1а. УТЕЛ 
Ф все виды ландшаф 
«под ключ»; 


$ конструкция зимних с. 


Актив тыс. руб- 
1 


Лицензии, знаки обслуживания 
стизии в другие организации 8 
Облигации и другие долговые обязательства 66005 
Дебиторская задолженность (кроме операций страхования) из США (гарантия 20 о 
— платежи по которой ожидаются более чем через 12 месяцев $ природный к амень, 7 
после отчетной даты; у 135 беседки, перголы. тана 
~ плате Й ожи тся в течение месяцев 
после РИ К" 456 Е (095) 285-80-33, 285-89-61. 
Основные средства, кроме земли и зданий 661 ейджер: 913-29-29, абонент «Земля». 
Материальные ценности и затраты 109 
„Денежные средства 81 т - 
Е Прочие активы 784 
 Белокрытые убытки прошлых лет Т 
и незокрытый убыток отчетного года В 


БАЛАНС 


© после отчетной даты; === ЗМ Через 12 месяцев 
___ _ Платежи по которой ожидаются в т 
о ечение 12 месяцев 

ў ные средства, кроме земли и Й 
с здан 

териальные ценности и затраты Е 

денежные средства 

"Прочие активы 

 Непокрытые убытки прошлых лет 

|| Непокрытый убыток отчетного года 


БАЛАН = > 
90 м знкаминный, фигурный 
ӯ га 
Уставный капитал тыс. | 
Добавочный капитал Е Бе: Ӯ ист КРОВЕЛЬНЫЙ 
Фонды накопления 39 _резино-тканевый, волновой 
резерв оао премии 830 
езервы убытков и другие те с -, 
= предупредительных р Бзарвы 82 БИ ТУМ (упак. 25-50 кг) 
езервы по обязательному ме К 14 
ооо т Е 
АН ования) 218 Доставка, склад. 
75873 
ОТЧЕТ О ПРИБЫЛЯХ И УБЫТКАХ ] 
за 1998 Г = |= 7 = = | 
Страховые взносы (страхование х РУО. ВС 
Изменение резерва незаработанной премий ахование жизни) 337 а Е 
Состоявшиеся убытки: -62 ПЛОСКОРЕЗ ФОКИ 
оплаченные убытки (страховые выплаты) 
изменение резервов убытков 03 Предлагает Атрофирма со склада, 
состоявшиеся убытки — нетто перестрахование то вы 
20 е расоды. ® Укрывной материал 
ключению договоров страхования 6 А а 2 х2 © Дешевый пе] й 
+ реносной душ для дачи, 
ЕБ ыы по видам страхования иным, чем ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ САДОВЫХ УЧАСТКОВ турпохода и дома, а также незаме- 
бз м 90 триммеры. ним, если у Вас нет горячей воды. 
Управленческие расходы 897 электрокосы, ГАЗОНОКОСИЛКИ, © Набор вакуумной варки для 
Прочие расходы а ОБОРУДОВАНИЕ ДЛЯ ПОЛИВА, ШЛАНГИ, молока С 
Прибыль (убыток) от страховой и финансово-хозяйственной насосные станции автономного водоснабжения, в мар Е 
0 деятельности 119 ОПРЫСКИВАТЕЛИ, р 
Прибыль (убыток) отчетного периода 119 М Я бензопилы. 28 ать О Ў 
- | Отелеченные средства 77 осква овопереведеновская ул., д. а сополкеад ра 
Нераспределенная прибыль (убытки) отчетного периода -196 З Е З К А Ул д 7, подьездоЕ Сарот метро Окулов те този 
Тел.: 266-26-98, 262-02-44. о ева цак 
ОТЧЕТ О ПРИБЫЛЯХ И УБЫТКАХ А — - Е кроме суб. и воскр. 
ПО ОБЯЗАТЕЛЬНОМУ МЕДИЦИНСКОМУ СТРАХОВАНИЮ п е — 
м | ЖИТЕЛИ СЕЛА И 2, 
тыс. руб. СП 0600. 00 2877 
ЕЕ носке страхование 153371 пади Иа и Малаш соне и 
Страх Р лоскорезы Фокина о ДОвОЛЬСтви. - - \ 
Доходы 22м, предназначенные на пополнение И о р 2. А е. ола; е , Дачник, сделай свой выбор! г 
В 6 Р , Аккумуляторы холода помогут до 2-х суток хранить продукты АМО Завод им. Лихачева 
резерва оплаты медицинских услуг ЕВ о в пути и на даче. 29 АЫ, реализует недорогие и 
запасного резерва г 112 А еще у нас есть саженцы рассада зе. надежные холодильники ЗИЛ 
ерва финансирования предупредительных мероприятий г РИ 0 млянлили., ; м 
ға ад Е ат 100877 овощей (картофеля!!!) и, многое другое. с бе Уре 
Изменение резервов: -40361 г р . 
оплаты медицинских услуг -4688 Аг р 0 ф И р М а < | Д Ш САД » НА ОПТ Е зо 
езерва й 2829 .з = У 
Отсления в резерв финансирования предупредительных мероприятий Бот Тел.: 179-00-00, 179-10-11 с е ь 
Е ‚ пела в 
ояд неф са сзервов по обязательному медицинскому В Адреса магазинов: ул. Люблинская, 12, ул. Каспийская, 36. 


‘страхованию всего 
В том числе: 
проценты к получению ух 
доходы по инвестициям, предназначен» 
лат от инвестиций резервов по обязат 


Президент — А.Ф.Фесюк 
ъ баланса и отчета опот „Бест-Аудит». Лицензия 
— 27.03.98 г. Генеральн 


нные на пополнение резервов 
ельному медицинскому 


Гла 


5 


вный бухгалтер — Н.С.Матлина 
гна аудитор 
ибылях и убытках подтвержде ваг уд а 


$ природный камень, плитка, 
| беседки, перголы. в 
| Тел.: (095) 285-80-33, 285-89- 
Пейджер: 913-29-29, абонент «Земля». 
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2116 
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ЭЛЕКТРОСТАНЦИИ Ша гога 
ПЫ, СВАРКА, КОМПРЕССОРЫ ЧЕРНОЗЕМ СЕРТИФ 


ГАРАНТИЯ ө СЕРВИС ө ЗАПЧАСТИ | 


635 
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Сша а ый 742-1894, 742-1813 ШЕИ И 


уральный продукт 


< 
ыы # 


от уже месяц стоит ужасающая 
жара, которой Москва не знала 
уже многие десятилетия. Более 
д м чем в три раза выросло число 
| сердечно-сосудистых заболеваний. Как 
| же помочь горожанам пережить это бед- 
| ствие? С таким вопросом мы обрати- 
лись к кандидату медицинских наук, 
врачу Боткину А.В. 
Е — Андрей Вениаминович, что вы 
| как специалист порекомендуете ги- 
{ пертоникам, чтобы защитить себя от 
4 жары? 
Я — Во-первых, поменьше есть кало- 
рийной пищи. Ведь ощущение жары — 


( это лишние калории, которые превра- 


3 щаются в тепло в нашем организме. К 
тому же жирная пища способствует до- 
1 полнительному образованию холесте- 
риновых бляшек, ограничивающих про- 
| свет сосудов. 

Во-вторых, надо укреплять стенки 
сосудов. Ведь основная причина ин- 
сультов и инфарктов — это хрупкие кро- 
веносные сосуды. 

В-третьих, надо уменьшать нагруз- 
ку на сосуды. И сделать это легче все- 
го с помошью увеличения текучести 
крови. Ведь более текучую кровь серд- 


= Например, для улучшения физиче- 
ского состояния крови оптимальным ва- 
риантом я считаю применение Люстры 
Чижевского, которая, насыщая орга- 

изм отрицательными ионами, оказыва- 

ет стабилизирующее действие на коле- 

бания давления крови. 

Проведенные учеными исследова- 
ния показали, что при уменьшении от- 
рищательного заряда на клеточной 
‘мембране частицы крови начинают 


ЛЕТНЯЯ 


ЕЛАТЬ? 


ЧТО 


слипаться, что осложняет кровообра- 
щение и приводит к различным забо- 
леваниям. Аэроионы подзаряжают эри- 
троциты крови, ее текучесть возраста- 
ет, и сердцу легче ее перекачивать, 
Используя ионизатор при лечении 
больных, ученые получили отличные 
результаты: у гипертоников за один се- 
анс аэроионотерапии давление снижа- 
лось в среднем на 10—20 единиц. 
Проведенные исследования пока- 
зали, что примерно у 80% больных по- 
сле получасового пребывания под лю- 
строй наступает хорошо выраженное 
улучшение состояния, причем процент 
колеблется от 62 до 91 ‚5%. Уменьша- 
лись или исчезали совсем головные 
боли и головокружение, шум В ушах, 
гиперемия и потливость: Верхнее дав- 


ление у пациентов снижалось с 200 до 
со 120 до 95 Мй: 


чения аэроионами я долгое время 
страдала головными болями, общей 
слабостью и потерей трудоспособнос- 
ти. Кровяное давление было 240/140 
мм. По мере лечения отрицательными 
аэроионами головные боли стали 
уменьшаться, общая слабость почти 
исчезла и трудоспособность восста- 
новилась. В настоящее время чувст- 


вую себя просто прекрасно. Кровяное 
давление 170/110 мм». 

— Звучит убедительно. А что вы по- 
советуете для укрепления стенок со- 
судов? Ведь подобная информация 
интересна не только гипертоникам, 
но и людям, страдающим, например, 
тромбофлебитом. 

— Сейчас выпускается довольно ши- 
рокий ассортимент синтетических пре- 
паратов этой группы, рекомендуемых 
для внутреннего и наружного примене- 
ния. Но я считаю, что никакая химия не 
может сравниться с натуральными пре- 
паратами — дарами Матушки-Природы. 


Одним из лучших на сего- 
дняшний день профилактических 
препаратов я считаю «Долголет» — 
новейшую разработку российских 
ученых. Это стопроцентно натураль- 
ный продукт, полученный из солнеч- 
ника клубненосного — Неііапіһиѕ 
1ибегози$ |. 

Содержащий широчайшую гамму 
незаменимых аминокислот, витаминов 
и минералов, он предупреждает и ле- 
чит иммунодефицит, атеросклероз, по- 
чечную недостаточность, сахарный ди- 
абет, анемию и выпадение волос. 

Но для нас «Долголет» интересен 
высоким содержанием магния, кремния 
и калия — микроэлементов, отвечаю- 
щих за нормальное состояние сердеч- 
но-сосудистой системы. 

— Андрей Вениаминович, расска- 
жите об этих микроэлементах попо- 
дробнее. 

— Взять, например, магний, о котором 
известный диетологР.Дж. Вильямс писал 
следующее: «Дефицит магния, даже не 
слишком большой, может быть причиной 
сердечных болезней, но серьезный недо- 
статок этого минерала ведет к пагубным 
последствиям, как правило, к сердечным 
инфарктам». Этот микроэлемент облада- 
ет спазмолитическим и сосудорасширя- 
ющим свойствами, тонизирует мышеч- 


ные оболочки сосудов,» расширяет СОСУД 
‘ды сердца, понижает уровень холестери 
на, активизирует деятельность сердеч- 
ных мышц. Так вот, его в солнечнике со- 
держится до 1500 мг = в три раза боль- 
ше, чем в фасоли, и в. пять раз больше, 


чем в сое. 

Еще один важный микроэлемент — 
кремний. Он образует кремнийоргани- 
ческие соединения — коллоиды, предо- 
храняющие стенки сосудов от оседания 
холестериновых бляшек, препятствуя 


образованию тромбов. В солнечнике 
его гораздо больше, чем в известных 
источниках — сельдерее, кислом моло- 
ке или помидорах. 


м. «Павелецкая», 
(завод «ДИОД») те 
м. «Первомайска 
тел. 465-40- _ 
м. «Водный 

. 456-4: 


предлагае 
е - РРР РЕАРРРЕР ЕЕЕ 


по значению М 
соли нормализ: 
улучшают про 
ток, что позволяет 


тать в шадящем режиме: 
Вот эти-то «три богатыря» и стоятна 


защите наших сердечных Дел. Прием 218 
таблеток «Долголета» утром И вечером 
полностью удовлетворяют суточную по- 
требность организма в этих микроэле- 
ментах. 

— И последний вопрос: где можно 
купить Люстру Чижевского и «Долго- | 
лет», ведь так не хочется в жару ез- 
дить по Москве? 

— Их можно приобрести в фирмен 
ных магазинах «Мир экологии», специ- в 
ально созданных для этой цели по про- | 
грамме Правительства Москвы. 

Кстати, Люстра Чижевского реко- 
мендуется не только гипертоникам, но 
и больным тромбофлебитом, астмой, 
кожными заболеваниями, пониженным 
тонусом и многими другими «прокля- 
тиями» современного человека- 

Как говорится, спасение утопающих — 
дело рук самих утопающих. Не ждите, 
когда вам станет плохо. Помните, что 
профилактика — лучший врач. 


Гигиен.серт. № 40687/11-Гот 20.04.94 г. 
Серт. соответствия № РОСС ВО АЯ 46 
В00 647 от 30.05.98. 


ААВ 


частицы крови начинают 


аньше крестьяне первый 
ржаной сноп украшали 

’ именно васильком. Де- 
вушки плели венки и да- 

рили их любимым. Не обходят 
вниманием этот яркий цветок и 


| пчелы. Раньше васильком поль- 


_ зовались как красителем. 


Однако не всегда василек 


| вспоминают добрым словом, ча- 
| ще ругают. Потому что где рожь, 


| там и ее злейший враг василек. 


| У василька очень занозистые се- 


| мена, если прицепится к овечьей 
| шерсти, извлечь их оттуда будет 


совсем нелегко. Достается и ко- 
ровам. Корзиночка, где сидит 
красавец василек, груба и шер- 
шава. Попав буренке на язык, та- 
кой «подарочек» может поранить 


| ей нёбо. Не на пользу василек и 


| лошадкам. У них от этой цветоч- 


| ной красоты может приключить- 
| ся расстройство желудка. 


Для человека же василек целебен. Собирают корзинки, выщипы- 


вают коронковидные цветки, что растут по краю, а остальное выбра- 


сывают. Настоем из цветка можно промывать воспаленные глаза. 
Помогает василек при лихорадке, болезни почек, печени, хорошо за- 
живляет раны, Настой василька очищает кровь, помогает при хрони- 
ческих кожных заболеваниях, лечит фурункулы, экзему, трофическую 
язву. Но при всех его прекрасных качествах не забудем, что Краса: 
вец, любимец василек относится к слабо ядовитым растениям. т- 
вар готовят так: 1 столовую ложку заваривают кипятком = 0,5 л. Пить 


ПОНЕМНОГУ в течение дня. б Ў ъд» 
Все ли знают, что василек бывает полевой и луговой? Полевой ва 


силек синий, его и с небом сравнивают, и с глазами. Любим поле 
вой василек. Хотя с грустью замечу, что в Подмосковье полево! а: 
‘силек почти исчез. Зато луговых васильков = красно-фиолетово 
цвета — полным-полно. Но мимо лугового мы проходим равродушно 
и букетов не рвем. Лег синеглазый василек на сердце, и с этим у 


ничего не поделаешь. 
Татьяна РОЖДЕСТВЕНСКАЯ 


Ааа кақ правую, к оен 
Инфарктам», Этот микроэлемент облада- 
ет спазмолитическим и сосудорасширя- 
Ющим свойствами, тонизирует мышеч- 


ЦИОН 
ШОМУ 


Низкие цены. 


> Бесплатная доставка по Москве, 


Гарантия 1 год. 


т. 964-25-73, т/ф 964-25-29. 


“Группа РФК”, Преображенская || 


о д д: 628: 
ДОМАШНИЙ 
МИНИ-СПИРТЗАВОД 


УНИВЕРСАЛЬНАЯ СОКОВАРКА-ДИСТИЛЛЯТОР 


ү ПОЗВОЛЯЕТ ПОЛУЧАТЬ ПИЩЕВОЙ СПИРТ ИЗ 


СПИРТОСОДЕРЖАЩЕГО СЫРЬЯ ДЛЯ ПОЛУЧЕНИЯ 
ДИСТИЛЛИРОВАННОЙ ВОДЫ В БЫТУ; ДЛЯ 
ПРИГОТОВЛЕНИЯ ИЗ ЯГОД ПАСТЕРИЗОВАННЫХ 
СОКОВ, ГОТОВЫХ К УПОТРЕБЛЕНИЮ; 
ПРИЛАГАЕТСЯ 
ОПИСАНИЕ И РУКОВОДСТВО ПО 
ВСЕМ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИМ ВОПРОСАМ 
Изготовлено из высококачественной 

норжанеющей стали. 
Производительность по спирту и соку 
гоборитныс розмеры - 430х470 мм; масса - 7 кг 
СЕБЕСТОИМОСТЬ ОДНОГО ЛИТРА СПИРТА < 
НЕ ПРЕВЫШАЕТ 15 РУБЛЕЙ. РА 
Хозяйственный магазин г. Москвы р 

м. “Паволоцкан”, тел. 235-99-51 

Центральный офис. 
ЕЕ 938-80-76, 
953-09-54, с 11.00 до 17.00. 


ьо 


а 
2 
ОСС РО Аял 854344 


КАХУАА 


Превратим стройплощадку в сад! 


КОНСУЛЬТАЦИИ 
С ВЫЕЗДОМ – БЕСПЛАТНО. 


Газоны, клумбы, 
кусты, деревья, дорожки, 
ограды, скамейки, беседки, 
уличные печи, скульптуры, 
пруды, альпинарии, 
системы орошения 
и освещения, 

а также доделка чужих 
недоделок в доме 
и вокруг него. 


Тел. 476-40-67. 


А, 


Тет 
АООТ «АГРОИНСЕРВИС» | 


ИЗГОТАВЛИВАЕТ 
металлические двери, сетчатые 
ограждения, столбы, садовые 
ворота, гаражи, 


Т.: 700-14-02, 700-13-04. | 


предлагает: 


• Рассаду земляники (суперэлита) 


е Розы отечественной селекции 
ө Саженцы плодовых, ягодных и декоративных культур с закрытой 


системой 
е Семена, удобрения, стимуляторы роста, средства для борьбы с вредителями, 
инвентарь, почвогрунт и горшечные изделия 


Адреса 
магазинов «Сад-огород»: 

м. «Беляево», ул; Миклухо-Маклая, 55 
м. «Теплый Стан», ул. Теплый Стан, 12/1 
Ново-Переделкино, Боровское шоссе, 37/2 
г. Одинцово, комплексный рынок. 

Тел. 441-80-0 


Эффективность электроконвектора «Сатурн-350» 
по сравнению со стационарными водяными отопи- 
тельными системами — примерно вдвое выше! 

В конструкции электроконвектора не использу- 
ются горючие материалы, что обеспечивает пол- 
ную пожаробезопасность прибора. 

Продолжительность безотказной работы элект- 
роконвектора при нормальных условиях эксплуа- 
тации — до 20 лет, 

Гарантия производителя — 3 года. 

При монтаже индивидуальной системы отопле- У о 
ния модульный электроконвектор «Сатурн-350» 3 Электропроводка 
заменяет пятисекционный чугунный радиатор или 
стальной радиатор размером 500х400 мм. Стоимость оборудования и монтажа при использова 
нии электроконвекторов «Сатурн-350» на 40% меньше, чем традиционная с использованием ото- 
пительных котлов, радиаторов, труб и монтажа водяного отопления. 


Москва (095) 916-33-56, 916-00-39, 491-76-74. $ 


По сравнению с импортными аналогами стоимость электроконвектора «Сатурн-350» 
при тех же эксплуатационных характеристиках = в три раза ниже! 


ПРИНЦИПИАЛЬНАЯ 
СХЕМА 
УСТРОЙСТВА 
ОТОПЛЕНИЯ 


ттт 
ЕЕЕ 


Если вы хотите опубликовать бесплатное объявление 
в выпускаемой издательским домом “Мир новостей" 
газете “Мир садовода”, заполните, вырежьте и пришлите 
по указанному адресу: 


Купон бесплатного частного объявления 


Адрес: 101000, Москва, 
Главпочтамт, а/я 2102 


Ф.И.О. 


Тел. 
Текст объявления (не более 40 знаков + номер телефона) 


С атм 


нм 


ПРЕРАНО 


БОР коклюшкин: 
АНИК, 4—1 


— Жан, я только что видел, как на бульваре какой-то 
тип пытался поцеловать твою жену! 
И ему это удалось? 


= Нет 
Значит, это была не моя жена... 


Выловил мужик из реки русалку, а она ему и говорит: 

— Отпусти меня, добрый молодец, я исполню три 
твоих желания! Е 

Мужик почесал голову и говорит: 

— Знаешь, русалка, желание у меня одно, но испол- 
нишь ты его три раза... 


Поспорили дед с бабкой. 

— Бабка, я выкопаю всю картошку за семь дней! 
— Ая выкопаю за шесть! х 
— Ая за пять... 

— Ая за четыре! 

— Ну, тогда выкапывай... 


херь х 


Вовоца пришел из школы в разорванной рубашке. 
2 цо случилось? — строго спрашивает отец 
В ы подрались с Петькой. з 
езобразие! Теперь придется покупать тебе новую 


Его сатирические монологи исполняют со сцены самые 
знаменитые артисты, но нередко перед зрителями появляется 
он сам, в полубороде и, разумеется, безо всяких там 


галстуков и прочих атрибутов респектабельного мужчины... 


— Виктор Михайлович, а вы, слу- 
чаем, не дачник? Не садовод? 

— Нет, я всего-навсего голубятник. 
Да и то в далеком прошлом. В детстве 
у меня была лучшая голубятня в райо- 
не между Сретенкой и нынешней Мяс- 
ницкой. Ну а голубей, как известно, хо- 

дождя, б 


рошо гонять после ЕЯ 
мес синее Небо-то синее, а крыши 


мокрые. Вот тогда-то я и упал с крыши. 
Это было второе серьезное падение в 
моей жизни. 

— А первое? 

— Это раньше, сразу же после рож- 
дения, в конце 1945-го. Несли меня из 
‘роддома на Садовой-Спасской в Улан- 
ский переулок. Но до дома не донес- 
ЛИ на углу Уланского и Даева дядя ме- 

ня уронил. 


А _—— С ленка 292 гГПрОНЗО В 


тали вместе с почтовыми. Мощная 
стая взмывала вверх и уходила за Са- 
мотеку, Трубную площадь, скрывалась 
с глаз. А потом появлялась и улетала 
в другую сторону, за Чистые пруды. 
А как мальчишке, которому, несмотря 
на любовь к голубям, нужно было в 
колу, эту стаю посадить? Так вот, 
когда голубь шпанцирь пролетал мимо 
дома, он всегда смотрел вниз. И я ему 
показывал его голубку. Он просто кам- 
нем падал вниз, а за ним и вся стая 
возвращалась домой. Это к вопросу о 
любви, о верности и о семье... 

— Что это мы все о крышах да о 
голубях... Вы-то сами к семейной 
жизни как относитесь? 

— Хорошо. Я вообще-то женат вто- 
рой раз. От первого брака у меня уже 
язоослая дочь Эльга, а от второго = 


рубашку. 
— Это пуст — 

фон, Слева самовар обои ито те сжала говорит Вовочка, — посмо- 

на. Вот так и жили. Но в тридцатом го- пать себе нового реб папе теперь придется поку- 

ду выслали Тимофея из Москвы, за- ||" весен, 

брав все, включая паспорт. Так что в К га 

одних штанах когда-то в Москву при- В школьном гардеробе над 
Надпись: «Только для учителей». 


шел, так в одних штанах и остал 
ся. Но 
до места ссылки не доехал, а без пас. Боле Спрашивает директора школы: 
— А пальто на них то, Е 
же вешают? 


порта умудрился еще 
жить-кочевать... А е а а м 
дед, до высылки не дожил, а еще а 
28-м отдал Богу душу, хотя имел эдо- 
ровье вроде бы отменное. Дед со сто- 
роны матери, Митряков, родом из 
Калужской губернии, работал в типо- | 
графии Сытина, потом был «красным 
директором»... А отец мой, Михаил 
Коклюшкин, учился на фрезеровщика. 
Потом работал на заводе «Калибр», где 
и познакомился с моей матерью... 

— То, что вы не из графьев, по- 
нятно. Вы и сами-то сменили столь- 
ко профессий, что на несколько би- 
ографий хватит: слесарь, коррек- 
тор, полотер, комендант пенсионно- |8 
го отдела горвоенкомата, старший 


фей, рядом с ним жена, справа — теле- 


несколькими крючками 


Разговор во дворе: 
— Тетя Соня, а зачем ваш Яша холит в. 


оО, а Крыши 
Вот тогда-то я и упал с крыши. 
Это было второе серьезное падение в 
моей жизни. 
_ = А первое? 

— Это раньше, сразу же после рож- 
дения, в конце 1945-го. Несли меня из 
роддома на Садовой-Спасской в Улан- 
ский переулок. Но до дома не донес- 
ли: на углу Уланского и Даева дядя ме- 
ня уронил. 

— С этого, видимо, все главное в 
вашей жизни и началось? 

— Вполне возможно. Но мне везло. 
Даже когда я падал с крыши, то заце- 
пился за водосток и какое-то время 
висел, пока руки не устали. Тогда я 
подумал, по своей славянской нату- 
ре: «Ну чего, перед смертью мучить- 
ся?» — и отпустил руки. Но ухитрился 
приземлиться на какую-то доску, вы- 
сунутую из окна чулана, расположен- 
ного под самой крышей. Я на ней не- 
много передохнул, а потом опять на 
крышу взобрался... 

— Значит, как профессионал, о 
голубиной любви, голубиной пре- 
данности вы все знаете? 

— А то как же! У меня, вместе с 
тридцатью восемью парами почтовых 
голубей, была парочка очень редких, 
| львовских шпанцирей. Они у меня ле- 


== П нра ААГ АРИР, у. 16) 
когда голубь шпанцирь пролетал МИМО 
дома, он всегда смотрел вниз. Ия ему 
показывал его голубку. Он просто кам- 
нем падал вниз, а за ним и вся стая 
возвращалась домой. Это к вопросу о 
любви, о верности и о семье... 

— Что это мы все о крышах да о 
голубях... Вы-то сами к семейной 
жизни как относитесь? 

ых Хорошо. Я вообще-то женат вто- 
рой раз. От первого брака у меня уже 
взрослая дочь Эльга, а от второго — 
сын Ян. По натуре я домашний чело- 
век, мне всегда семейный очаг ка- 
зался чем-то очень важным. Я с дет- 
ства считал, что счастливы только те 
семьи, где все вместе садятся за 
большой, накрытый белой скатертью 
стол не только для того, чтобы быст- 
ренько попить-поесть, но и чтобы по- 
говорить... 

— Эта семейственность в вас на- 
следственная? 

— Наверное, да, хотя история рода 
Коклюшкиных известна мне лишь с 
прадеда Тимофея, который в конце 
прошлого века пришел в Москву из 
Смоленской губернии. Работал ломо- 
вым извозчиком, потом сам стал лоша- 
дей держать, дом двухэтажный постро- 
ил, был старостой Пятницкой церкви 
Сохранилась фотография: сидит Тимо- 


роны матери, Митряков, родом из 
ской губернии, работал в типо- 


графии Сытина, потом был «красным | 


директором»... А отец мой, Михаил 
Коклюшкин, учился на фрезеровщика. 


Потом работал на заводе «Калибр», где | 


и познакомился с моей матерью... 

— То, что вы не из графьев, по- 
нятно. Вы и сами-то сменили столь- 
ко профессий, что на несколько би- 


ографий хватит: слесарь, коррек- р 


тор, полотер, комендант пенсионно- 


го отдела горвоенкомата, старший | 


инженер по охране и реставрации 
памятников истории и культуры, ре- 
дактор отдела сатиры и юмора в 
еженедельнике... А еще, разумеет- 
ся, писатель! 

— Когда меня называют писателем, 
я внутренне краснею, но за письмен- 
ным столом чувствую себя спокойно. 
Я, может быть, и занимался бы чем- 
нибудь другим, например — огородни- 
чеством, но в том неестественном об- 
ществе, в котором я вырос, — комму- 
налка, двор, из которого, каку Высоц- 
кого, ребята уходили в тюрьмы, — 
страсть к писательству оказалась, ве- 
роятно, чем-то самым нужным и важ- 
ным. Так и живу 


Беседовала 
Тамара КЛЕЙМАН 


ЕХ ДА и ТОЛЬКО! 


КАКТУС 


Начальство Семенова любило и го- 
`ворило: «Способен на многое». Со- 
‘служивцы побаивались и говорили: 
Способен на все». В том, что он спо- 
Собен на это «все», я убедился на 
собственной шкуре. 

В отместку за то, что:я обыграл его 
в шахматы, он подложил мне в боти- 
нок колючку от кактуса. 
Когда я кончил материться, в том 
смысле — ну ты, Вася, не прав! = я 
вытащил колючку. Но одна иголка об- 
ломилась и осталась под кожей. «Же- 
на дома иголкой достанет», — решил 
Я и заковылял домой. 
| За время пути я с удивлением по- 
‘чувствовал, что нога не болит. «На- 
ое, сама выпала», — решил я и 
ательно забыл об иголке. 
Скоро я заметил что-то необыч- 
У меня щетина на щеках Столе 
о цвета. Волосы мои 


Б и на их место полезла та 


же зелень. Жесткая и острая. Посте- 
пенно она заменила все волосы. При- 
чем на всем теле. Бриться начал по 
три раза в день. Причем опять-таки 
брил все тело. Иначе — ни сесть, ни 
лечь, ни жену обнять. Из автобуса вы- 
брасывать начали, говорили — ко- 
лешься! Не жизнь, а мученье. 

А тут весной и вовсе добило меня. 
Зацвел! Вот здесь, над ухом, цветочек 
вырос. Да мало того! Жена присмот- 
релась и говорит: «Женский цветок». 

— Доктор, Христа ради, спасите от 

й напасти! ; 
= Е голубчик, что івы так рас- 
кипятились. Вот вам адресочек. Поез- 
жайте непременно. Вас там примут с 


ОСТЬЮ. 
Е А кто там? Светило медицины?. 


— Нет, садовник. Но о-о-очень хоро- | 


ший! 


- [5 СЛЬМАСА 
Т олкучий 


_ Словарь 


ТРУТЕНЬ — мозоль. 
КРОВЕЛЫЦИК — донор. 
КЛЕПАЛО = язык. - 
ПИЛЯСТРА = зануда. 
ПИРОТЕХНИК = метрдотель. 
ПИРАМИДОН = акробат. _ 
ЗАРАШНИК = пожарник. . 
ПИЩАЛЬ = нытик, — 
ПИЯВКА — место встречи. 
ВОРОБЕЙ = сторож — 
ЗЕЖЕН добрачная связь. 
т скульп с 
дятел. _ 


Разговор во дворе: 
— Тетя Соня, а зачем ваш Яша ходит в музыкальную 
5. 
школу? Ведь у него совершенно нет слух 
— Я вас просто-таки не понимаю! Разве Яша ходит 


туда слушать? Он ходит туда играть! 


У" 


Звонок в «скорую». Детский голос: 

— Доктор, скорее к нам домой! 

— У тебя кто-то заболел? — спрашивает врач. 

— Да-да, дяденька доктор, все-все! И папа, и мама, и 
гости... 

— А ты почему не заболел? 

— Я шалил, и мне не дали водки, которую они пили... 


По. ГОРИЗОНТАЛИ: 1. Орешекк пиву. 
. Чего целый воз везла лошадка 
мужичка с ноготка? (Н.Некрасов). 7. 
В России употребляют внутрь все 
жидкости, в которых он содержится 
10. Та же махорка. 11. Неопознанная 
штуковина, которую скептики упорно 
называют то облаком, то метеороло- 
гическим зондом. 12. Неспокойная 
должность Дадона из “Сказки о золо- 
том петушке” А.Пушкина. 14. Одно из 
крутых актерских воплощений 
А. Шварценегтера. 15. Их специально 
готовят как топливо для мангала. 16. 
Славословие в стихах. 18. Театраль- 
ная ширма. 21. Город, прославлен- 
ный “Тысячью и одной ночью”. 24. Ос- 
новная хвойная составляющая таеж- 
ных лесов. 26. Город у подножия горы 
Магнитной. 27. Эстрадный певец, 
погибший на трудовом посту. 29. 
Погода и на местности, и в коллективе 
30. Артист, постоянно цитирующий 
Фаину Раневскую: “Деньги проешь, а 
стыд останется” и поэтому отказываю- 
щийся сниматься в рекламных роли- 
ках. 32. Американский аналог бра- 
зильской фазенды. 33. Выигрыш в 
поединке. 35. И отборные животные, 
и окружение Ельцина. 38. Человек, 
доказавший, что, если ради людей 
вырвать даже собственное сердце, 
ценят. 40. Галочка на 


они этого не о 
‘поляхтекста. 42. Такназывается пища 


вла эвмекутамлх, которая оценивается 
турллалерласу а түму оке слукльлу, что м про- 
житочный минимум для граждан Рос- 
сии. 43. Изгнанник рода на Кавказе, 
ставший разбойником. 44. “Одна ... 
сменить другую спешит, дав ночи 
полчаса" (А.С.Пушкин). 45. Стрельби- 
ще для народа. 46. На этом мысе 
находится самая северная точка 
Австралии. 48. Марш-бросок ту- 
ристов. 52. Картежный мальчик. 54. 
Стройную девушку сравнивают с этим 
южным хвойным деревом. 56. Этой 
птице на ТВ был отдан целый час, а 
‘еперь она осталась только у клуба 
Гле7 Когда?”. 57. Город невест, 

й ьно посылали на 
ние солдат. 59. 
Российский космонавт номер 2. 
мне ес льная 


оС 


МИР САДОВОДА, №10, август 1999 г. 


ДРЕНАЖНЫЕ |= || 
трубы © 63,90 мм | 
ТРУБЫ ПЭ 


для водоснабжения | 


НЕ | 
ш ш ши 
н 


Зимние осадки в летний зной. 85. 
Устройство, отвечающее за подачу в 
кран горячей и холодной воды. 


ПО ВЕРТИКАЛИ: 1. Кляссер для 
фотоснимков: 2. Биологическая наука; 
которая так и не нашла переходного 
звена от обезьяны к человеку. 3. Самый 
впечатляющий слоновий орган. 4: 
Премия Голливуда, которую Майкл 
Джексон приобрел за полтора миллиона 
долларов. 5. Служащий ресторана, для 
которого главное не обслужить, а 
обсчитать. 6. 62,5 пуда. 7. Телевизион- 
ная игра, в которой эту цифру прирав- 
нивают к одному. 8. Что наша жизнь? 
9. Щель, через которую из бочки рассо 
сочится. 12. На эту организаци 
работают американские шпионы. 1 
Слои запеченного теста, че 
щиеся с начинкой. 17. Купидон. 
Пиратская “черная метка”. 19. Ак 
ведьма, но только в кинофильме Вий 
20. Пастырь у депутатов на английский 
манер. 22. Бело-голубая 

команда. 23. П 


которая заглатывает даже 
крокодилов. 27. Болезненное 
ние, часто сопровождающее: 
ность. 28. Город вальсов. 
метрическая фигура, 
менитой благодаря К. 
Один из самых мощных. 


в Сибири в бою с хано 
35. Машка, заменяюцкая рот 
роющих казаву. зе» К 


... красит человека, а че 
в России никак не по 
Могильник знаменито: 
девичьего монастыря. 


аза, другую спешит, дав но --- 
Почав" А Пушкин) 45 Соло 


иную девушку сравн 

южным хвойным атсаи 
птице на ТВ был РД 
отдан целый час, а 

теперь она осталась только д 
“Что? Где? Н Мауса 
де? Когда?" 57. Город невест 
в который специально посылали на 
временное пребывание солдат. 59 
Российский космонавт номер > 
. Для землян — самая ослепительная 
езда среди звезд-карликов. 61. Что- 
ы дойти до омеги, с чего надо начать? 
62. Сейчас это оскорбительное на- 
звание пищи, а раньше так называли 
еду в простых платных заведениях. 64. 
Группа единомышленников, единая и 
в песне, и в пляске. 66. Любая коробка 
из-под чего-нибудь. 68. Партнерша 
кавалера. 70. Тварь ползучая. 71. 
Пробирается медведь сквозь густой 
... (С.Маршак “Двенадцать месяцев”). 
7З. Знаменитый аргентинский футбо- 
лист, не брезгующий забивать мячи 
рукой. 75. Забор из этой сетки не 
затеняет участок. 76. Выборный орган, 
в котором депутаты делают вид, что 
они защищают интересы избирателей. 
77. Сосуд с водой, в котором умирают 
сорванные цветы. 79. Учреждение и 
для ремонта, и для пошива. 81. На 
какое количество бед дают один ответ? 
83. Название и легендарной песни, и 
легендарной боевой машины. 84. 
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Е Москва, Комсомольская пл., д.6 
ий (в гастрономе под ун-гом «Московский» 
т. 512-97-52 с 8 до 21 без выходных. 


девичьего монастыря- 
кусства, превративший Мэри 
из Золушки в секс-символ” 
47. Возмездие за содеянное, к 
неизбежно наступит. 49. В'д 
ческой мифологии стихия, из к 


и Корнилов, и Колчак. 69. Имя девочки, 
попавшей не вРоссию, но тожев Страну 
чудес. 70. Качество этого строительного 
камня проверяется звоном при ударе 
по нему. 72. Леденец с начинкой- 
74. Муж, предпочитающий проводить 
свободное время дома, а не в пивном 
баре. 76. “Чуден... при тихой погоде” 
(Н.Гоголь). 78. В это время года в реке 
Иордан крестился Христос. 80. 
Женщина, которой Адаму не с кем было 
изменять. 82. Часть суши, дальше всего 
вдающаяся в море. 
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л.Красная Пресня 
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Рукописи не рецензиј 


’ Как из одной курицы при- 
готовить три полноценных 
‘блюда? 


«Шейка» 


С разделанной курицы со- 
драть кожу, оставив ее только на 
крылышках и ножках. Яркой нит- 
кой зашить в коже все прорехи, 
кроме одной. Срезав со спинки 
небольшой кусок мяса, мелко на- 
резать его вместе с сердцем, 
пупком, печенкой и куриным 
жиром. Добавить 0,5 ст. ман- 
ки и яйцо. Посолить, поперчить 
и сложить в подготовленный бур- 
дючок, после чего зашить остав- 
шуюся дырку. «Шейку» опустить в 
кипящую подсоленную воду вме- 
сте с целой очищенной луковкой 
до скорой готовности. 


БИУЛЬОН 


Теперь почти голую курицу 
‘оустить в кастрюлю с холодной 


имо БИЕ 
рыбу вкуснее 


*% Чистить рыбу проще все- 


полк, бб 52Р 


водой. Туда же — р зрезанные 
на несколько частей морковь и 
луковицу, поставить на огонь. 
Посолить. При появлении пены 
непременно ее снимать. Бу 

готов, когда сварится морковь, 
Курицу извлечь из бульона, кото- 


рый легко превратить в суп, до- } 


бавив в него рис, картошку или 
лапшу. 


Птичка 
в Кляре 


Сваренную в бульоне курицу 
разделить на порции. Приготовить 
кляр: 1 ст. муки смешать с дву- 
мя куриными яйцами и подсо- 
лить. Если не жаль — добавить 
рюмку водки. Каждую порцию 
обмакнуть в кляр и опустить в ки- 
пящий жир или на горячую ско- 
вородку. Лучший гарнир — карто- 
фельное пюре. 


рукой не оказал › вполне 
можно заменить холодной чайной 
заваркой или молоком, разбав- 
ленным водой. 

ж Если перед жареньем 
от аб леиить ша той же сково- 
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`комая. 


на конкурсе 


5 у. оО ДВЕ. к ЗЕ агг. 
о ЮНА 
(А По русскому обычаю первый бокал на праздновании дня рождени 
поднимают за виновника торжества, а второй — за родителей. Не забыва- 
| ем ли мы этот справедливый обычай? Не забывает ли папа даря малыш 
| игрушку, поцеловать и поздравить маму? Не забываете ли вы идя в ко 
| на чей-то день рождения, купить букетик цветов и для мамы именинника? 
А когда сын идет на праздникк другу, не забываете ли напомнить: «Обяза- 
еле поздравь и его маму». Е 
‘икому нельзя уступить этот праздник. Ведь в 
году, через наши сугтливые будни, должна прелази рее НЕ Я 
Ка прямо от сердца взрослого сынак Сердцу стареющей ть 


тери... 


Картофельная халва 


250 г картофеля, 200 г сахара, 100 г жира (маргарин сливочное 
масло), 4 ст. л. измельченных грецких орехов или миндаля 1 ст. л 
а па 


молока. Для украшения — горсть изюма и орехов. 
Картофель вымыть, сварить, очистить и растолочь. Смешать сахар с жи 


ром, добавить молоко, измельченные орехи и разогреть на небол 

Ы 
Добавить картофель и продолжать разогревать, все время ОКИ агне, 
не станет отставать от стенок посуды. Выложить готовую халву на смазанное 


маслом блюдо и украсить изюмом с орешками. 
Ольга ЗАВЕДЕЕВА, г. Витебск. 


мол, для этого есть Радуница. ыы " 
Ў Марина НИКОЛАЕВА, 
Б: 


Праздник Пасхи — светлый, радостный. И существует неразделимая 
между церковью земной и небесной. Нет ничего плохого в том, что люди 
идут в этот день на могилы предков, чтобы разделить с ними свою радость. 


ражем сразу 
ваний. Причина — несоб 

1 л 
условий, недостаточная подготов- 
ка. Некоторые прислали ивентич- 
ные письма-сценарии, что указы, 
ло на общий ист 


некоторые в сп 


ленным водой, 
Чистить рыбу проще все- * 


чтобы она получилась й Хх 
г съ душистой  ХОв. 
и ароматной, перед концом варки Ж 


бленая селе ка - 
чится более вкусной, БА а ы 
вить в нее тертое яблоко. 

_ Вкус слишком соленой и 
жирной рыбы можно исправить, 
если перед подачей на стол за- 


мочить ее в квасе. Если кваса под КОЙ. 


«Кухонькина» 
почта 


«Кухонька» — так ласково называют полюбившу- 


Р юся газету наши постоянные читатели и авторы. «Ты 
р>. ^ как старшая подруга, к которой всегда можно обра- 

титься за помощью, получить совет», — пишет Ва- 
6 лентина МОЖАЕВА из г.Тула. 


«Газету читаю от первой до последней строчки, 
многими блюдами, приготовленными по рецептам 
«Нашей кухни», потчую своих знакомых. Практически 
все стали вашими подписчиками. Очень прошу я и 
0 все мои коллеги передать огромную благодарность 
| Наталье МАРАЧКОВОЙ из Гомеля за очень вкус- 
ный рецепт «Любимой аджики из нелюбимых кабач- 
ков», опубликованный в М 9 за 1999 г.» — такое письмо 
пришло от Ольги ОКСЕНЮК из г.Уссурийска При- 
морского края. 

Г Получая такие теплые письма, ощущаешь, что труд 
всех нас, создателей и читателей, не напрасен, что 
друзей «Нашей кухни» объединяет не только любовь 
к вкусной пище, а нечто гораздо большее. Душевная 
доброта, отзывчивость, взаимопомощь — вот основ- 
ные качества тех, кто выбрал в спутники «Нашу кух- 
[| НЮ». ВЫ подскажете ответ на какие-то вопросы и по- 
есь своими секретами, чтобы помочь другим 
стать более искусными кулинарами, и тактично ука- 
2 а недочеты, внесете предложения. 
| Красочно оформленные замечания и пожелания 
1 ИЕ. кандидат медицинских наук, доцент кафед- 

ип 

1. 


| 
1 


питания Наталья Борисовна ИМАШЕ- 
ара. «Получила №1 за 2000 г. Решила 
Грухлявый пень», но если следовать ре- 
іне получится». Словно отвечая ей, 
ЗАЯЦ из Минска пишет: «Мно- 
рецептам «Нашей кухни» мы готовим 
‘ось, не все удается сразу. Но ведь не 
И: «Первый блин комом». По соб- 
аю, что в кулинарии вторая, тре- 
ются самыми удачными». 


Если перед жаре 
рыбы обжарить на той ре 


роде пару ломтиков картошки 

кухне не будет Неприят зай 
Чтобы кусочки рыбы пое 
лучились более румяными и ап- 
петитными, их пе 
нием на сковор 
шить полотенцем 


ред выкладыва- 


Если у вас случайно во 
время варки рыбного супа пена 
опустилась на дно, можно доба- 
вить в кастрюлю стакан холодной 
воды. Тогда пена поднимется, и 
ее легко будет собрать шумов- 


прежние врем 
комая сказала, что ПОСЪЩАТЬ 
Мол, для этого есть Радуница 


Праздник Пасхи — светлый, 
же сково- 


идут в эт 


ду стоит обсу- 


лья, греха нет. 


Как вы понимаете, опробовать все присылае- 
мые в газету рецепты мы не в состоянии. Поэтому 
очень просим авторов присылать только проверен- 
ные, хорошо зарекомендовавшие себя рецепты блюд. 
А по поводу торта «Трухлявый пень» можем сказать 
следующее. Проведя испытания на нашей кухне, при- 
шли к выводу, что торт не только очень даже получа- 
ется, но и получается очень вкусным. 

В предыдущих выпусках мы сообщали о том, что 
можем выслать некоторые номера газет. Получив 
денежный перевод и отослав газеты, мы, конечно, 
не можем отследить, дошли ли они до адресата. Если 
среди читателей есть те, кто деньги перечислил (кви- 
танции у нас хранятся), а газеты не получил, очень 
просим, отзовитесь, напомните о себе. 

Приходят письма, где читатели просят дать от- 
вет на тот или иной вопрос. К сожалению, авторы 
таких просьб часто забывают указать свой адрес. А 
ведь мы могли бы выслать вам ксерокопию мате- 
риала на интересующую тему. Василий МЕЛЕВИЧ 
из г.Лида сможет найти статью о пользе березо- 
вого сока и способах его консервации в № за 1999 
г. Читательница СИМАКОВА из п/о !Чирокоис Пен- 
зенской обл. (адрес по почтовому штемпелю) — о 
способе приготовления сгущенного молока в домаш- 
них условиях сможет прочитать в №3 за 1999 г. 

Уважаемые наши авторы! Присылая рецепты, не 
забывайте внимательно перечитать свое письмо, 
проверить компоненты блюда и их пропорции, ука- 

зать свои полные фамилию, имя, отчество и пас- 
портные данные. Если у вас по каким-либо причи- 
нам нет паспорта, то укажите данные разителей или 
супруга, напишите, чьи данные вы указываете: Ав- 
торам, которые не преретавяг редакции эти данные, 
гонорары выплачиваться не будут. 

В заключение хотим напомнить всем, кто еще не 
мил подписку на «Нашукухню», что сделать это 
окФор есяца в каждом! отделении связи. 
можно с любого м 63248. Оформив подписку 
Наш подписной индекс Ў р 
нтируете себе своевременное получение га- 

вы гара бавляетесь от беготни по киоскам. 

зетеиаа До новых встреч! 


между церковью земной и небесной. Нет ничего плохого в а 
От день на могилы предков, чтобы разделить с ними с 
Главное — не скорбить, не плакать, не грешить. 


Никогда не задумывалась над тем, можно ли чокаться во время 
праздничного Пасхального застолья. Но, будучи в гостях у пожилых 
родственников, услышала, что Пасха — печальный праздник, потому 
как воскресению предшествовало распятие Христа, а поэтому чо- 
каться никак нельзя. Такли это? 


По одной из версий, хрустальный звон наполненных бокалов символи- 
зирует собой колокольный праздничный перезвон. Пасха — праздник праз- 
дников, торжество из торжеств. Поэтому в принятом мирском обычае чо- 
каться наполненными бокалами во время радостного праздничного засто- 


настоятельница могилевского Свято-Никольского женского монастыря игуменья ЕВГЕНИЯ. 


НИКОЛАЕВА, 
Марана Орт. 


и имая связь 


- 


Ирина МОСЕ: ЯКО, 
г.Мстиславль Могилевской обл. 


На вопросы наших читателей помогла ответить 


Кто знает, 
подскажите 


® Засолила в банках 
сало, а оно стало «ёлкое», 
горчит. На вид белое, краси- 
вое, но не вкусное. Может 
быть, чем-то можно помочь? 
Раиса САМСОНЕНКО, 
г.Минск. 
Ф Интересуюсь корейс- 
кой, китайской кухней. Как 
можно заготавливать, су- 
шить, консервировать, со- 
лить ростки папоротника? 
Какие папоротники для это- 
го годятся? 
Мария БРОВКИНА, 
г.Минск. 
® Постоянно покупаю на 
рынке корейские салаты из 
моркови, свеклы и капусты. 
Они дорогие, но очень вкус- 
ные: с кислинкой, хрустя- 
щие, с перчиком. Может, кто 
поделится секретом корей- 
ской переработки овошей? 
Леонид КУЗИН, 
г. Калуга. 
® Перепробовала мно- 
жество различных рецептов 
приготовления кексов. Полу- 
чаются они мягкие, воздуш- 
ные. А мне хотелось бы ис- 
печь рассыпчатые, типа ма- 
леньких магазинных кекси- 
ков с изюмом «Столичные». 
Может быть, кто-то подска- 
жет такой рецепт? 
Раиса САПОЖКОВА, 
г.Воронеж. 


интересные рецепты об 
будут опубликованы на 
«Нашей кухни», но уже за р 


собностей. Это просто фантастика 
— из привычных и доступных про-| 
дуктов, из подручного материала и 
родительской выдумки создать яр- 
кий, незабываемый, сказочный дет- 
ский праздник. 

Но в каждом соревновании дол- 
жны быть победители. И хотя оп- 
ределить их было очень сложно, все 
участники шли буквально «ноздря в 
ноздрю», финиш выявил тех, кто 
заслужил награду. Итак, замечатель- 
ные кулинарные книги получат Ана- 
стасия ДОРОДЕЙКО из г.Бори- 
сова, Ирина ДЯЧЕК из г.Гоме- 
ля, Елена КЛЮЙКОВА из г.Эн- 
гельса Саратовской обл., Юлия З 
КРИВДА из г.Алчевска, Украина, 
Ольга ПЕТРУШКО из п/о Вежны 
Гомельской обл., Наталья РОЖ- 
кова из с.Городное Курской! 


Поздравляем победителей! 


м, 


1 Великий Пост продолжается 


кубиками, выложить. 


: Г ) 5 бленой зе- залить соусом. Сверху. 
о ©З апреля у католи- Борщ С рыбой ЩЕ мелко ру ріл Копченая залить © э! 
славных продлится Бела Понадобится рыба без мелких орао а сельдь под ВР Надежда 


кий ПОСТ. По вашей про костей. Рыбу вымыть, очистить 

сьбе У ' р 

| предолжаем публиковать слегка проварить и, отделив мя- Закуска иЗ со сом 
р“ ты постных блюд. коть от костей, мелко порубить. 


е2 
Сложить в глубокую сковороду, свежемороженои 1 копченая 


залить томатным соусом, доба- сельдь, 2 лукови- 


Речную рыбу вымыть, 


А вить растительное масло и об- б У ы шить, удалить пл 
цы, 2-3 ст.л. вод я тить, выпотро 5 
Картофельный жарить в течение 5 мин. Отдельно ры Ы 3 шт. моркови, 2 © | ники и голову. Нарезать пог 
спассеровать свеклу, морковь и Приготовить заливку из 0,5 л ст. л. томатной па- за= 1 кусочками толщиной 1 см, 
с чесноком репчатый лук (способ нарезки кипяченой холодной воды, 1,5 сты, соль, сахар — пать густым слоем соли. Выд! 
Э масло затем хоро 
300 гкартоф произвольный). В рыбном бульо- ст: л. соли, 1ч. л. молотого пер- по вкусу, растительное жать рыбу 6 часов, за 
чеснока. 1 Е еля, 2 дольки не отварить до полуготовности ца, 2 ст. Ре уксуса 2 ст. л. рас- для жаренья. промыть в проточной воде и 
лука, 26, учок зеленого картофель, корень петрушки. тительного масла. 2 ч.л НИЕ Лук нарезать тонкими колечка- пить на 2 часа 6%-ным уксусом. | 
поа». т. л. растительного Добавить нарезанную соломкой БВА ‚2ч. л. А ми и спассеровать в растительном После этого переложить в банку 
и Соль — по вкусу, 1 ч. л. капусту и довести до кипения. За Ч" Э ь лавровый лист, лук, масле. Добавить морковь, натертую слоями: рыба, нарезанный кользі 
у у тем заправить борщ рыбой в со- Е кит свежемороженой на крупной терке, томатную пасту, цами лук, З ст. л. растительно= 
з чищенный картофель наре- усе, свеклой, морковью и луком,  С“УМЭРии ОЧИСТИТЬ от костей И соль, сахар и воду. Потушить 10-15 [о масла и тд. Хранить в холо- 
МИ, отварить в подсо- посолить, поперчить, довести до ое ЗА И И ОЗЕ Соус дои получить а дильнике, на стол подаватывмес 
1 воде до полуготовности, кипения, опустить лавровый лист А Татьяна ПИСКУНОВА, ЕВ очистить, отделить мя- ТС УВ Лариса ЯШИНА, } 


воду слить, накрыть крышкой и 
довести до готовности на пару. 
Затем картофель охладить и по- 
ложить в салатник. Очищенный 
чеснок растолочь с солью, пере- 
мешать с растительным маслом, 
уксусом. Картофель заправить 
приготовленным соусом и посы- 
пать мелко нарезанным зеленым 
луком. 


и выключить огонь. Подавая на 


г.Оханск. коть ОТ костей, нарезать мелкими ст. Старовеличковка Краснодарского края. 


Сапат 
«Пакомка» 


1/4 ст. нашинкованной ка- | 
пусты, 2 шт. моркови, 3-4 ст. 


чпебный ным маслом. Поставить на 3-4 


часа в прохладное место, перед 


употреблением заправить яблоч- 
сапат ным уксусом. 


1,5 батона черствого хлеба, Яблоки 


2 крупные луковицы, 4 поми- 


9 К Соус СА 
“«Муждей» 


ЌЕ > 


Окрошка 3 головки репчатого лука, | | дора, 1 огурец, 0,5 ст. расти- л. яблочного сока, корень 
5 зубков чеснока, 4 ст. л. ра- тельного масла, 3-4 ст. л. яб- печеные хрена, 2 ст. л. измельченно- 
овощная стительного масла, 0,5 ст. | Е ЗОН О го укропа, соль, перец, рас 
бой воды, соль — по вкусу. Е Ж з ) 8 яблок, 0,5 ст. сахара. тительное масло — по вкусу. 
с рыоои Мелко порезанный лук обжа- | > Е и уи Яблоки вымыть, вырезать сер- Морковь натереть на крупной, 
е 
1,2 л хлебного кваса, 150 г рить в растительном масле до а лер нар дцевину, не прорезая яблоко на- терке, соединить с капустой, 
жареной рыбы, 100 г отварной золотистого цвета. Чеснок из- кубиками, размочить в воде, за- сквозь. В образовавшееся углуб- посолить, растереть, добавить 
рыбы, 40 гсельди, 60 г соуса- мельчить и, посолив, истолочь. тем хорошо отжать, м И ление насыпать сахар, сбрызнуть мелко натертый хрен, нашинко- у 
хрена, 120 г зеленого лука, по Затем залить водой и переме- положить в салатницу. Затем — водой и выпечь в духовке в тече ванный укроп, поперчить. Зап- 
2 свежих огурца и отварной шать. Влить настой чеснока в лук мелко нарезанные лук, зелень, огу- —цие 15-20 мин; равить растительным маслом, 
свеклы, 3 ст. л. растительно- и потушить несколько минут. рец и помидоры. Салат посолить, Анастасия МАШЕШИНА, соком кислых яблок. м 
го масла, зелень петрушки Иван КОЦАГА, поперчить и заправить раститель- г,Трубчевск Брянской обл. ( 


или укропа, соль — по вкусу. 
Измельченную мякоть жаре- 
ной рыбы, соус-хрен, мелко на- 


г.Тула. 


рубленную сельдь, ломтики очи- Салат из моркови те на крупной терке. Огурцы нарежьте 
ю свек- т в семь верст, а на 9 УМИ Я 

А 0 боолап и теремес) | оце свет = горит во весь зво оОеАОВ н меда немом кани ео 

{ шать. Массу залить квасом, до- 358г М рхои ИННА солью, сахаром, соком лимона, тми- 
свет (грецкихдар Даля), ном, растительным маслом, посыпьте 


| бавить кусочки отварной рыбы и 


2 сха Христова) еда, лимонный сок. 
(Великий постіи Па 20 г меда, кольцами лука. 


леную зелень. - == тт ите морковь на мелкой терке, 
са Рыба, это’ воздержание \ к. и с лимонным Би: Икра из хлеба и чеснока ый. ц — 1 
‘изба дение она Ы добавьте золченые орехи, мед и пе- 200 г пшеничного хлеба, З Замочите сом 
енная и Ио придерживает: ремешайт Украсьте салат ягодами средние головки чесмока, 20 Е З к же 
аагпым я нескольких постов: одно- вишни ИЗ коМпота. средних грецких орехов, 30 г ра- Ве олн е, 
с реп дневные (среда Христа Салат из тыквы с медом стительного масла, 15 г сока ли- 25 М 
лук ом предали; пятница — Христа во Е 1 репа или брюк- мона или столового уксуса. 
500 г рыбного филе, 500 г аспяли) И мноходна нча ва, 2 яблока, 3-4 ст. л. меда. 
: о , й з 
ИЕ... АД. жука. ст. риса, (Великий; 3СП Петров). ‘ нь. е уа 


тельного м 
ас- 
ла, зеле С 


Е Олальц 
ст. муки 
ЗО г дрожжей 1 3 Е 
растительное масло. та" 
по ВКУСУ: 2 
небольшом колич 
воды растворить соль, ае 
бавить предварительно разведен- 
ные дрожжи, процедить, соеди- 
нить с остальной жидкостью, по- 
догретой до 35-40 град., всыпать 
муку и перемешать до образова- 
ния однородной массы. Поста- 
вить тесто на 2,5-3,5 часа в теп- 
лое место. За это время его не- 
обходимо 2-3 раза перемешать. 
После этого сразу выпечь оладьи. 
Подавать с медом, вареньем. 


Квас 
с лимоном 
и изюмом 


1 кг ржаного хлеба, 8 л 
воды, 2 ст. сахара, 2 ст. л. 
изюма, 1 ч. л. лимоннои КИС. 
лоты или сок 1 лимона, 25 г 


Й . муки. 
он сс ‘нарезанный на 
кусочки и выс} шенннИ в духов И 
244 ЕА сусло осты- 
нет, добавить в рего дрож рев. 
‚ оставить на 12 са 


тем процедить, и или сок 


блексей СМАГИН, 
2. Могилев, 


(Великий пост и Пасха Христова) 


ца — 
многодневны 


оздержанно пей, 
Е и здрав будешь», И дей- 
НО ЭТО так — ведь пост вра- 

чует не только тело, нои душу. 
| Великий — самый строгий и про- 
должительный пост в году, он длит- 
ся семь недель — от Прощеного Вос- 
1 кресенья до Пасхи: В это время раз- 
решается есть только продукты рас- 
тительного происхождения: овощи, 
фрукты, грибы, ягоды, мед и крупы, 


| а скоромная пища, то есть животно- 


го происхождения, запрещается. 


| Рыбу в Великий пост можно есть 


только дважды — в праздничные дни: 


1 Благовещение Пресвятой Богороди- 
| цы (7 апреля) и Вход Господень в 


Иерусалим, или Вербное Воскресе- 
нье (23 апреля). 
Самые строгие недели Великого 


| поста — первая и последняя. 


Закуска из моркови 
с чесноком 
1 небольшой кочан капусты, 


} 5-7 морковок средней величины, 
} 2-3 дольки чеснока. 


Кочан капусты разберите на ли- 


стья, срежьте утолщенные прожилки, 


ья на 2-3 мин. в КИПЯ- 

м выньте и ополосни- 

ой. В каждый лист 
й тер- 

положите натертую на Е 

ешанную 

ке морковь, СМ вен: 

ным чесноком, заверните в рлар 

ки, уложите плотно рядами в 

; 


кипящим 

- оцеженным 
и залейте пр чтобы он покрывал 
ложите сверху 


й гнет и 
— небольшой 
б Через З ДНЯ 


опустите лист 
щую воду, зате 
те холодной вод 


поставьт! 
блюдо готово. 


вишни из компота, 


ее О ол Вт "АА, 


Огмеда, лимонный сок. 


Натрите морковь на мелкой терке, 
посолите и полейте лимонным соком. 
вьта. молче 2 адм пе 


Доба ные орехи, ме 


Салат из тыквы с медом 
300 г тыквы, 1 репа или брюк- 
ва, 2 яблока, 3-4 ст. л. меда. 


ном, растительным мачта 


кольцами лука. 
Икра из хлеба и чеснока 


ров т 


средних грецких 


стительного масла, 15 г сока ли- 


мона или столового уксуса. 


Вепикии пост 


Сырую ТЫкву ‘нарежьте мелкими 
кубиками, смешайте с медом и оставь- 
те на 35-40 мин. Яблоки без сердце- 
вины, репу или брюкву нарежьте мел- 
кими кубиками, соедините с тыквой, 
хорошо перемешайте. 

Суп картофельный 

1,5 л воды, 3 картофелины, 1 
морковь, 1 луковица, 2 лавровых 
листа, 2 соленых помидора, 2 ст. 
л. зеленого горошка, 2 дольки 
чеснока, специи, соль. 

В кипящую воду опустите крупно 
нарезанный картофель, через 10 мин. 
добавьте морковь, ‘нарезанную кружоч- 
ками, лук — полукольцами, крупные 
дольки соленых помидоров, зеленый 
горошек, специи, соль. Варите 25 мин. 
В готовый суп можно добавить чеснок. 

Рассольник 

1,5 л воды, 3 картофелины, 
150 г риса, 3 соленых огурца, 1 
морковь, 1 луковица, чеснок, лав- 
ровый лист, перец, зелень, соль. 

В кипящую воду положите карто- 
фель и рис. Нарежьте соленые огур- 
цы, морковь, лук и положите в суп. В 
конце варки посолите, заправьте зе- 
ленью, лавровым листом, перцем, го- 
рошком, чесноком. 

Картофель тушеный 

10 картофелин, 1 морковь, 1 
луковица, соль, 2 лавровых лис- 
та. 

Очищенный картофель нарежьте 
на 4 части, залейте водой на 2/3, до- 
бавьте тертую морковь, лук, лавровый 
лист, соль, специи. Тушите 30 мин. 

Каша из гречневой сечки 

2,5 ст. воды, 1 ст. гречневой 
сечки, 1 морковь, 1; луковица, 
соль — по вкусу. 

В кипящую подсоленную воду за- 
сыпьте промытую гречневую, сечку. 
Натрите морковь, лук мелко нарежьте 
и добавьте в кашу. Варите 25-30 мин. 

(Салат из свеклы 

2 свеклы средней величины, 
2 соленых огурца, 1 луковица, 
соль, сахар, сок лимона, тмин, 
2 ст. л. растительного масла. 

Свеклу испеките, очистите и натри- 


Чеснок разотрите с солью, добавь- 
те измельченные грецкие орехи и сно- 
ва разотрите. Намоченные в воде лом- 
тики пшеничного хлеба отожмите, сме- 
шайте с чесночно-ореховой пастой. 
Полученную массу взбейте деревянной 
ложкой, постепенно подливая расти- 
тельное масло, до образования пюре. 
Приправьте блюдо соком лимона или 
уксусом. 

Салат из кальмаров, 
картофеля и лука _ 

400-500 г филе кальмара, 500- 
600 г картофеля, 150-200 г реп- 
чатого лука, 4-5 ст. л. раститель- 
ного масла, 50 г зеленого лука, 
молотый черный перец — по вку- 
су. 

Сваренные кальмары нарежьте 
соломкой. Отварите картофель в мун- 
дире, охладите его, очистите и нарежь- 
те тонкими ломтиками. Репчатый лук 
нарежьте тонкими кольцами. Смешай- 
те лук с картофелем, заправьте рас- 
тительным маслом, солью, перцем и 
осторожно перемешайте. При подаче 
посыпьте салат мелко нарезанным зе- 
леным луком. В салат можно добавить 
по вкусу 3%-ный столовый уксус. 

Салат из редьки 

500 гредьки, 1-2 ст. л. расти- 
тельного масла, 1 ч. л. сока ли- 
мона, соль, молотый черный пе- 
рец, зелень петрушки. 

Редьку натрите на крупной терке, 
заправьте растительным маслом, со- 
ком лимона, посолите, поперчите, по- 
сыпьте зеленью петрушки. 


Суп из фасоли с лапшой 
1,5 ст. фасоли, 100 г лапши, 
1 луковица, 1 ст. л. масла, перец 
и соль — по вкусу, зелень петруш- 
Перебранную и промытую фасоль 
на 3-4 часа залейте холодной водой. 
Затем воду слейте, фасоль залейте 
2,5 л холодной воды и варите до мяг- 
кости. Добавьте поджаренный с мас- 
лом лук, соль, перец. Засыпьте лапшу 


и варите еще 10-15 мин. При подаче | 


посыпьте зеленью петрушки. 


в растите у 

картофеля п С 
вив в него процеже! 
вар, и доведите 

жидкой сметаны. 
жаренные грибы, пас 
и морковь, посолите, 
Подайте блюдо, 
нарезанной зеленью 
рушки, с гренками из черно 
обжаренными в растительном. 
Котлеты из грибов 

100 г белых сушеных гр 
1 ст. риса, соль, петрушка, 
тительное масло, лук. 19 

Белые сушеные грибы отвари 
и мелко порежьте. Отдельно отвари- 
те рис с солью и петрушкой, откинь- | 
те на сито, смешайте с грибами. 
Сформуйте котлеты, слегка обсыпе 
те их мукой, поджарьте в масле. По- 
давайте с зеленым горошком. 

Овощной плов 

2 л воды, 4 ст. риса, 1 ст. 
растительного масла, 1 ст. 
соли, 3-4 луковицы, 5-6 морко- 
вок. 

Доведите масло до кипения 
ложите в него нарезанные лук, м 
ковь и дайте закипеть. Добавьте 
обжарьте всю массу З мин., : 
влейте кипяток, снова перемеша 
накройте крышкой и оставьте на: 
бом огне. Через 20 мин. плов готс 


Постное тесто 


2 ст. муки, 1 ст. воды 
л. подсолнечного масла, 
сахара, 1 ч. л. соли, лим 
цедра, ванилин или к 
для смазки, 10 г дрою 

Разведите дрожжи тепл 
Замесите тесто на теплой в 
бавьте подошедшие др 
те соль. Хорошо вымесі 
бавьте подсолнечн 
рите сахар с лимонно 
рицей или ванилином. 
те с тестом. Постав 
то. Когда тесто подні 
те круглый откры 
с любой сладкой 


Лук С ори а 
солить остРИбЫ измельчить, по- сы квартире развесьте 1 морковь, 1 свекла, 200 г 
залиты свт И ольшие яркие конфеты. редиса, 1 яблоко, 1 ч. л. ли- 
ном огне 5-10 мин а Внутрь, помимо сладкого монного сока, 1 ч. л. сахара; 
тофель, о оневд» вынуть кар- сюрприза, положите за- 2 ст. л. растительного мастии 
грибным со ВЕ заполнить | писку с каким: ли а соль — атереть на 

усом и запечь в духов- нием. На ь м2 лу отварить. 
пример, спеть орковь вареную 


сырую м 
терке сыру редис. Добавить 


ке. По, 
давая на стол, положить В 
веклу, яблоко, 
с у запра: 


«гнезда» желтки вареных яиц, на песню, рассказать сти- 


гарнир подать картофель-фри. хотворение или станце- лимонный сок, сахар, соль, еси смета н 

Каштаны мясные вать. Можно разделить ВИТЕ ты ЧИ Ее Зеленый лук измельчить, І 
250 г свини детей на 2 команды и ремешать. Выложить У морковь и репчатый лук нарезать 
г «Шашаычки» о 4 яйца, ГО предложи в А Е До васит листьями зелено мове Беа = кусочками 
яблок, 3 Э г мелко нарез А такую Е 2 ст. л. сливочного масел 2 
сыра, 100 г арлот рей, 150 г Жир ОНА чи А Буа, «Вопшебные реть в сковороде и слегка обжа- 
колбасы, 2 помидора, ’2 огур’ Начинка: 200 г говяжьей пе- Б за а папочки» рить репчатый лук: Картофель 
ца, 1 банка рыбных консе Ра чени, 150 г лука. дин из игроков изобра- х нарезать кружочками. Подготов- 
10 шт. редиса, 2 о, Печень обжарить с измельчен- жает его, не проронив при Для теста: 0,5 ст. муки, 4 яйца, ленную керамическую гусятницу 
ца, зеленый лук, раа ным луком, пропустить через мя- | этом ни звука. Противни- 1/3 ст. молока. смазать изнутри 2 ст. л. сливоч- 
или пластмассовые палочки сорубку, посолить. ки должны отгадать заду-: ЗАМЕСИТЬ твото КОНИ ного масла и уложить слоями кара 
У густой сметаны. Обмакнуть в него тофель, морковь, зеленый лук, 


репчатый лук, сельдь. Каждый 


Свинину и говядину дважды манное слово. После это- 
слой слегка посолить. Сверху 


крабовые палочки и обжарить во 


Яблок 
и уложить на тарелку. пропустить через мясорубку, до- 


Сыр, ветчину, п 
, „перец на у 
биками, ть ку бавить соль, перец, яйца, моло. го команды меняются ро- фритюре. Посыпать тертым сы- 
басу — кружочками. Чередуя ЭЛЕ ко. Все хорошо вымесить, сфор- лями. ром, украсить зеленью. положить слой картофеля, посы- 
колоть продукты на палочки мовать круглые лепешки, в сере- | Елена ВЕНЬГИНА, пать панировочными сухарями, 
сверху надеть зеленый лук. Потри дину которых положить начинку. г.Мозырь Гомельской об. выложить маленькие кусочки 
палочки воткнуть в яблоки ри . Края защипать, придать форму сливочного масла, залить смета- 
Крокодиа о . А АЕ Запанировать в муке, еч - ной с майонезом, накрыть гусят- 
мочит Й ( Й - 
Я гурца и и НИ о Сапат «Цыпаенок» какао, 2 ст. л. сахара. Все пере- МИНИ к и С Е 
огурец, 1 редис, 1 морковь, шом количест рить в боль- р | 200 мешать, на слабом огне довести до УЮ БЭХ 4-60 2 
листья салата, ломтик колбасы ве жира. Довести до н г куриного филе, 2 шт. кипения. Охладить пекать около 45:60. МИзарреси 
рсрошина черного перца саса» готовности в духовке. | картофеля, 1 морковь, 2 яйца, Для украшения: анар пературе 200 град. 
з . ° я 
зелень петрушки и укропа. о Сладкие блю а 1-2 ст. л. зеленого горошка, ли, фрукты (груши абрикосы Кропик 
На одном конце огурца сделать Д | 2 ст. л. сметаны, 1 ч. л. майо- персики). з з пос из 
крокодилью пасть. Для этого сре- Торт | р неза, соль, зелень — по вкусу. Крем: взбить 1,5 ст. смета- д реси 
зать наискось часть огурца, отвер- | Куриное филе, картофель, ныс 1 ст. сахара. 1 тушка молодого кроли- 
стие надрезать и вложить в него «Домик мышонка» \ яйца и морковь отварить, нарезать Соду погасить сметаной, из каз 2 луковицы, 50 г беко- 
не л з ст. л. = 
«язык» — ломтик колбасы. Нарезать 0,5 кг квадратного печенья, | мелкими кубиками. Добавить кон- всех компонентов замесить тесто. нья, 200 мл р 
огурец тонкими ломтиками, посо- молоко. | сервированный горошек, посо- Разделить его на 2 части, в одну на, 1 пучок мясноко!буньой 
лить. Из отрезанного куска огурца Для крема: 0,5 кг творо- | | ЛИТЬ, заправить майонезом со добавить 2 ст. л. какао ЕЕ ес ЕЕ 4 зуб- 
вырезать две передние лапы, зад- га, 150 г масла, 1 ст. саха- | { СМетаной. Выложить салат горкой, растереть. Выпечь из белого и тем- ных грецких о ов ай 
них лап не будет видно, потому что ра, 2 ст. л. какао, изюм. | украсить зеленью. ного теста несколько коржей(2 или ровый лист 20 мл ЕЕ. 
Е з 
хвост крокодила будет находиться Растереть творог с маслом и | «ЕЖИКИ» З, в зависимости от того, какая у 100 мл красного вина, соль’ 
в зарослях. Из двух кружков редис- сахаром, добавить в массу какао вас форма), прослоить их черный молотый перец — по 
и изюм. На фольге или целлофа- | | З ст. л. риса, 200 г мясного ЕЕ Е и вкусу Е 
рж. 5 


Тушку кролика вымыть, наре- 
зать на порционные куски, промок- 
нуть салфеткой, посолить и попер- 
чить по вкусу. Бекон и репчатый 
лук нарезать мелкими кубиками. 
Кусочки кролика обжарить в жире 


| фарша, 1 ст. л. муки, 1 ст. бу- 
льона, соль — по вкусу. 

Рис отварить до полуготовно- 

сти, откинуть на дуршлаг, охладить 

и, посолив, соединить с 


ки сделать крокодилу глаза, из го- 


рошин перца — зрачки. 
На тарелку положить листья 


салата (река), по бокам насыпать 
тертую морковь (песок). На листья 


Залить торт глазурью. Сверху по 
бокам положить вафли, в середину 
— вареные фрукты. Колеса сделать 
из кружочков лимона, ог- 
лобли — из вафель. 


не разложить пласт из печенья 
(каждую печенинку предваритель- 
но смочить в молоке). Затем вы- 
ложить творожный крем, придать | 
ему форму двускатной крыши. | 


уложить крокодила, хвост прикрыть 
зеленью петрушки и укропа. Крышу выложить оставшимся пе- фаршем. Сформовать ша- 
ченьем, залить глазурью, посы- рики, запанировать их в сосоноскооди е 
Корзиночки с пать орехами. Поставить торт на муке, слегка обжарить. За- Коктейль сара орон старте 
паштетом и ягодами 2 часа в холодильник. тем залить бульоном и по- «Вива Слои И КОНИ лук 
есто орзиночек: 200 г Для глазури: 1 ст. л. воды ставить тушить в духовку на уратино» роду, облить коньяком и поджечь 
500 иу 3 и вскипятидь с Цетел-сахара-до: 20-25 мин, Е 50 г шоколада, Обоюкашьа кусочки выложить в 
тка, 1-2 ст. л. сметаны, соль бавить “ст. л. у Е Шокопадныц 100 г сливок, 300 мл о Ей 
нак Е ү молока, 20 З и беконом | 
0, 255 врзал сладких. Изюмный напиток торт х ь женого,50 Е на ас клр довести до. 
* Маргарин порубить, смешать З лводы, 800 гизюма, цед- «Груженая аср. кипения. МОЕТ БВ 
72 с мукой , желтками, смет раи сок 0,5 лимона. тепежка» С Е оох и еса 
(25у таной, солью или саха- Изюм залить ВОДОЙ Побит Тесто: З ст. муки, 1 ст. д на терке, смешать со слив- проварить и залить к 
сить тесто, на. На небольш : . . а ом крольчатин\ 7; 
сом еме тонко рас- целруа тима Е кипения и варить сахара, 1 ст. сметаны, м И 
- х катать, вырезать 20-25 мин. Отвар процедить, от- И Стаслевовногохмас? стаканы, сверху посыпать сахарной 
кружочки. Выло- жать. Влить в напиток ЛИМОННЫЙ ОЕ В пудрой. 
ть кружочка- я а Ирина и Екате, 
Е: Ди Рени ню Сок Ирина ДЯЧЕК масла, 2 ст. л. молока, 3 ч. л. | БИ ерле ДУК 


поверхность 


Я три раза Ударяю ло. 
рюли и приглашаю все 
ножей и вилок доказыв 
отличный. 

Но вот стол от. 
мя играть. На мин 


жкой по крышке каст- 
х к столу. Веселый звон 
ает, что аппетит у гостей 


одвинут к стене. Пришло вре- 
Уту я выхожу из комнаты и воз- 


вращаюсь, нагруженная ворохом различных 
предметов. 
— Шире круг, — командую я как заправский 


массовик. В руках у меня 7 звездочек. 
— Объявляю конкурс! Кто может выложить на 
полу созвездие Большой Медведицы? 
Минутная пауза, а потом вперед выходит 
Дима. Раскладывает звезды. И ведь правильно! 
— А теперь самое главное: нужно прогулять- 
ся меж звезд Большой Медведицы с завязанны- 
ми глазами. И ни на одну не наступить. Кто са- 
мый храбрый? 

Пошла Юля, за ней — все остальные. 

А мама начинает новую игру. На двух стульях 
разложила шляпы, шарфики, кофточки и по паре 
туфель на высоких каблуках. И вот уже двое маль- 
чишек начинают лихорадочно натягивать на себя 
дамскую одежду — и (бедные мамины туфли), 
кто быстрей добежит на высоких каблуках до двух 

стульев, поставленных напротив. Хохот, аплодис- 


го горошка, 0,5 ст. сметаны, 0,5 ст. майонеза, 
измельченная зелень, 1 морковь. 

Отварные куриное мясо и овощи нарезать куби- 
ками. Добавить измельченные яйца и консервирован- 
ный горошек. Одну половинку белка оставить для ук- 
рашения. Заправить салат смесью майонеза и сме- 
таны, выложить горкой, посыпать измельченной зе- 
ленью, сверху положить половинку белка, на которую 
надеть «шапочку» из моркови. 


Сыр «Российский» 


1,5 л свежего молока, 1 кг творога, 2 яйца, 
2 ст. л. соли, 150 г сливочного масла, 1 ч. л. 
соды. 

Перемешать творог с 0,5 л молока, затем посте- 
пенно влить остальное молоко. Проварить, помеши- 
вая, в течение 5 мин. Выложить массу в выложенное 
марлей сито и дать стечь сыворотке. В отжатую мас- 
су добавить масло, яйца, соль, хорошо перемешать и 
прокипятить в течение 3 мин. Всыпать соду, переме- 
шать и варить на водяной бане 7 мин, Выложить сыр 
в формочки, остудить в холодильнике. 


Десерт «Каролина» 
Растереть 100 г сливочного масла и 130 гса- 
хара. Добавить 100 г какао, 100 гкрахмала, влить 
1 л молока и размешать до однородной массы. Ва- 


рить 10-15 мин до загустения. Разложить массу в 
бокалы и охладить. 


Коктейль малиновый 

2 ст. свежей или замороженной малины, 2 
яйца, 1 л молока, 6 ст. л. сахарной пудры. 

Малину промыть, протереть сквозь сито. Желтки 
отделить от белков и растереть с 5 ст. л. сахарной 
пудры. Соединить малину с желтковой массой и 
взбить, постепенно подливая молоко. Белки взбить с 
1 ст. л. сахарной пудры в крепкую пену. Разлить кок- 


менты! 

Никто и не заметил, как из ком- 
наты исчез мой дядя. Вдруг в две- 
рях появился... Нет, не дядя! Маг, 
чародей, волшебник! Тюрбан из 
махрового полотенца украшает 
его голову. На плечах плащ из пе- 

строй шторы. Огромный нос, очки, 

усы. Он великолепен! В руках — 

огромный сундук с затейливыми 
узорами. 

— Достаньте-ка билетики, которые вы выта- 
щили из корзинки в начале праздника, — торже- 
ственно провозглашает Чародей, — Какие там но- 
мера? 

Все начинают искать бумажки, выкрикивать 
номера. А Чародей достает из сундука пакеты с 

_ этими же номерами и с поклоном вручает их. 
| „» записные книжки, карандаши и дру- 
ереходят из рук в руки. Теперь 


Решил помочь мне м 
ие привести все в порядок. 


Вот и закончился праздник. Мы с мамой 
устали; это правда, но наперебой вспоминаем 
детали вечера, смеемся. 


Салат «Гном» 


г куриного мяса, 1 шт. картофеля, З ва- 
йца, 8 ст. л. консервированного зелено- 


тейль в высокие бокалы, украсить белковой пеной, 


Е 

Конфеты «Планета» 

300 г сливочного масла, 250 г моло- ! 
ка, 250 г сахара, 2 ст. л. какао, 1 пачка 
смеси «Малютка», измельченные орехи. ! 

Все компоненты смешать и проварить в | 
течение 20 мин. Затем массу охладить, до- | 
бавить по вкусу измельченные орехи, всыпать | 

«Малютку». Хорошо вымесить, разделить на ! 
шарики, обкатать в вафлях, натертых на крупной тер- }! 
ке, и поставить в холодильник. | 


Мандариновый пиро 

5 мандаринов, 1,5 ст. сахара, 75 г сливочно- 

го масла или маргарина, 1 яйцо, 1 ст. кефи- 

ра, З ст. муки, соль, 1 ч. л. соды, погашенной 
уксусом. 


Тщательно растереть масло или маргарин с саха- 


ром, яйцом и в эту смесь влить. кефир. Добавить ман- 
дарины. пропущенные через мясорубку вместе с ко- 


журой (косточки нужно удалить). Все компоненты со- 
единить, взбить, чтобы не осталось комочков, доба- 
вить соду с уксусом, еще раз хорошо вымесить и 
выложить в форму, смазанную маслом и посыпанную 
панировочными сухарями. Тесто оставить в форме 
на 40 мин., затем выпечь в духовке. 
Пирог можно украсить любым кремом, но и без 
него он очень вкусен. 


Юлия КРИВДА, 12 лет; 


К празднику можно при- 
готовить бутерброды раз- 
личной формы. Очень кра- 
сиво смотрятся круглые и 
«полумесяцы» (вырезать их 
из ломтика хлеба можно при 
помощи стакана). На празд- 
ничном столе они просто 
незаменимы. 


Бутерброды 
с куриной 


пастой 


200 г куриного филе, 10 І5 
сливочного масла, 1-2 яйца, 
зелень, соль — по вкусу. 

Филе курицы и яйца отварить, 
пропустить через мясорубку. Рас- 
тереть эту массу с маслом или со 
сметаной. Посолить, добавить из- 
мельченную зелень. 

Намазать пасту на ломтики 
батона, сверху положить кружочек 
свежего помидора, посыпать тер- 
тым сыром. 


Бутерброды 
с зеленым 
консервированным 


горошком 
1/4 пол-литровой банки 
консервированного горошка, 
2 ст. л. майонеза, 2 ст. л. сме- 
таны, 1 ст. л. томатной пасты, 
1 яйцо, 1 плавленый сырок, 

ломтики белого хлеба. 
Майонез смешать с томатной 


пастой и намазать ломтики хлеба. 


Сырок натереть на крупной терке, 


| добавить горошек и заправить 


оставшимся майонезом с томат- 
ной пастой. Эту массу выложить 
на хлеб, посыпать рубленым яй- 


Суфле 


из бананов 


100 г очищенных бананов, 
70 г сахара, 70-80 г сахарной 
пудры, 25-30 г сливочного мас- 


| цом. 


Салат «Па 


\ Овощи и яйцо отварить. Все компонемты мат 
Укладывать слоями, промазывая майонезом. 
Соленый огурец, яйцо, чеснок, морков! 


Пирог «С: 


1 ст. рассола, 1 ст. в 
Смешать рассол, варенье 


у у еле ТЕХ, 


м орму нужно бра 
Е при выпечке 
личивается в 2 раза). & 
духовке. Готовое суфле п 
сахарной пудрой. 


Суфле из х! 

100 г хурмы, 7-8 
белков, 70-80 г з, 
сливочного масла, 125 гс 
ной пудры. 

Промытую хурму разр 
4 части, удалить косточки, при 
стить, добавив лимонный сок, 
мягкости и протереть сквозь 


мешивая, варить до загу 
Осторожно соединить со взбӣт 
ми белками. Выложить масс) 
форму, смазанную маслом, за 
в духовке. Готовое суфле пось 
сахарной пудрой. Я 


Торт 


«Чародейка» 
200 г сметаны, 2 (Яй 
200 г сгущенки, 2 ст. муки, 
ст. сахара, 1 лимон, 0,5 ч. 
соды. 

Белки отделить от же 
взбить в крепкую пену. Не 
ставая взбивать, постепенно 
пать сахар и влить сок одном 
мона. В другой посуде растер 
желтки, добавить сметану, сі 
сгущенку и муку. В эту же л 
ввести белки. Форму смаз 
лом, посыпать мукой, 
тестом на 2/3 объема. 
при температуре 220 
чение 30-35 мин. Остыв 
разрезать на 2 части, | 
кремом и залить глазур 

Крем: 8 ст. сі 
200 г сливочного м 
леные орехи. 

Глазурь: 2 я 
ра, 2 ст. л. ка 


«Осьминожка» 


0,5 среднего кочана капу- 

сты, 1 банка консервирован- 
ной кукурузы, 1 упаковка кра- 
бовых палочек, майонез, соль 
— по вкусу. 

Капусту тонко нашинковать, 
перетереть с солью, крабовые 
палочки нарезать кубиками, до- 
бавить кукурузу, соль, заправить 
майонезом. 


Рулетики 


мясные 


10 порций шницелей из те- 
лятины, 10 ломтиков твердо- 
го сыра, 10 ломтиков ветчин- 
ной колбасы, сливочное мас- 
ло: 

Для украшения: зеленый 
горошек, помидоры, огурцы, 
зелень. 

Ломтики телятины слегка от- 
бить, посыпать солью, положить 
сначала ломтик сыра, затем вет- 
чины, свернуть рулетиком и скре- 
пить заточенной спичкой. Обжа- 
рить рулетики в сливочном мас- 


блюдо, порезать на кусочки, ук- 
расить овощами, зеленью. 


Творожнь 
шарики 


с яблоками | 
0,5 кг творога, 6-8 ст. л. | 
муки, 4 яйца, 2 ст. л. сахара, 
1 ч. л. соды, яблоки для на- 
чинки, растительное масло | 

я жарки. 
ее Из РЕ, яиц, сахара, муки 
и соды замесить мягкое тесто, 
сформовать лепешки, ГИЯ 
начинку из натертых на крупн 
терке яблок и сахара (по вку у 
защипать края и придать фор 


А 
ч ить в большом к 
шарика. Обжар го растительно- 


арики посы- 
Й Й 0с0- 
пать сахарной пудрой и кок 


вой стружкой. Ольга БОЛОТОВА, 
г.Воронеж. 


з рук в руки. Теперь 
решили помочь мне и 


яйца, 3 ст. л. консервированного зелено- 


ле, удалить спички, выложить на \ 


А ЛУАРА БАДА н А М ЛА Ао таа) коону 
ром, яйцом и в эту смесь влить кефир. Добавить ман- 
даривцы, пропущенные нервы Мааррубку-вмеоте, 6 ко 

_ журой (кос: ‚нужно. ть). Все. пон я ›- 
БА Крнара осталось комочков, доба- 
вить соду с уксусом, еще раз ҳорошо вымесить и 
выложить в форму, смазанную маслом и посыпанную 
панировочными сухарями. Тесто оставить в форме 
на 40 мин., затем выпечь в духовке. 

Пирог можно украсить любым кремом, но и без 
него он:очень вкусен. 


Юлия КРИВДА, 12 лет, 
г.Алчевск, Украина. 


Наши дочурки родились Салат 
в предновогоднем месяце о 
декабре, когда особенно «Французский» 


ощущается атмосфера сказ- 
ки и волшебства. В ожида- 
нии приближающегося праз- 
дника возбуждение столь 
велико, что старшая дочь 
просыпается ночью и никак 
не может дождаться утра. 
Мы с мужем ‘сначала дарим 
основной подарок, а потом 
в течение дня преподносим 
небольшие маленькие сюр- 
призы (заколки, бантики, 
сладости, шарики и т. д.). 
Перед приходом гостей дети 
помогают накрывать празд- 
ничный стол. Они чувствуют 
себя маленькими хозяйка- 
ми. Дети собираются разно- 
го возраста. Старшие про- 
водят с младшими различ- 
ные игры. 
© 


1 свекла, 2 головки репча- 
того лука, 4 яйца, 300 г твер- 
дого сыра, 1 яблоко, соль — по 
вкусу, майонез. 

Выкладывать слоями, подсали- 
вая и промазывая каждый слой 
майонезом, Вареная, натертая на 
крупной терке. свекла, измельчен- 
ный лук, измельченные вареные 
яйца, сыр, натертый на крупной 
терке, натертое яблоко. 


Мясо 
«под шубой» 


500 г свиной или говяжьей 
вырезки, 300-400 г репчатого 
лука, 500 г картофеля, 500 г 
твердого сыра, 1 банка майо- 
неза, соль, перец — по вкусу, 
зелень. 

Мясо нарезать порционными 
кусками, уложить на дно посуды, 
посолить, поперчить. Затем поло- 


жить слой нарезанного лука, наре- 

Салат занный соломкой картофель, по- 

25 солить. Поверх картофеля — натер- 
«Красноярский» тый на крупной терке сыр, залить 


майонезом и поставить запекать- | 
ся в духовку. Готовое блюдо поз 
сыпать измельченной зеленью. | 


Торт из печенья 


| 2-3 шт. свеклы, 3-4 шт. 
’ моркови, 1 банка консервиро- 
' ванного горошка, 3-4 головки 
| репчатого лука, 200-300 г мяса 
(свинина или говядина), 5-6 шт. 


| 


! картофеля, 250 г майонеза, 1 с творогом 
\ соленый огурец, 1 ст. расти- 
| тельного масла, соль — по вку- И ИЗЮМОМ 


о 


| у. 500 г печенья, 600 г творо- 
| Отварить морковь, свеклу и га, 200 г сахара, 1,5 ст. моло- 
| натереть на крупной терке. Мясо ка, 3 ст. л. порошка какао, 
| и сырой картофель нарезать ку- 200 г изюма. 
биками, обжарить в растительном Творог разделить на 2 части. В 
о золотистой корочки: Кар- Одну положить распаренный изюм 
масл но обжаривать неболь- и 100 г сахара, а в другую — какао 
тофель нуж еб и 100 г сахара. Каждую печенинку 
шими порциями, бавить нарезан- смочить в молоке и выкладывать 
дет хрустящим: До т лук, нае на блюдо слоями: печенье, творог 
ный колечками репч ' 


Ы с изюмом, печен 
те ЕЙ ау. ье, творог с какао 
резан : 


. Д, 
Й шек. 
ованный горо 
рец консервир Н г ит 
| ТоСОЛИТЬ И за рави Ь майонезом 


Елена ПОПКОВА, 
п.Нижний Ингаш Красноярского края. 


{ маслом и наполнить их кремом. Выпекать в сильно нагретой духовке 
' течение 6 мин. А 


сом), 2-3 ст. л. с верхом какао, сахар — по вкусу, мука. 


| нослив. 


ка можно использовать любой кисломолочный продукт. 


_ Овощи ия ри \ 
Укладывать слоями, промазыв: 1 
Соленый огурец, яйцо, ч р 


Пирог «Страши 
1 ст. рассола, 1 ст. варенья, З ч. л. с 
Смешать рассол, варенье и соду. Всыпать 
консистенции густой сметаны. Если получится нем 
добавить еще муки. Вылить тесто на смазанный раст! 
противень, выпекать на медленном огне. Остывши 
2 части, смазать вареньем и положить один на другой 
пать сахарной пудрой. ети 


Лодочки из бананов 


6 бананов, 1 ст. л. муки, 1 ст. л. сливочного масла, 
молока, 2 ст. л. сахарной пудры, щепотка соли, 3 яйца- : 

Бананы тщательно вымыть, разрезать вдоль на 2 части, акку 
вынуть мякоть и размять ее в пюре. - нё 

Приготовить соус из муки, спассерованной в сливочном масл 
разбавить молоком, в котором предварительно растворить сахар 
пудру и соль. Проварить соус на блабом огне и охладить. Белки о 
лить от желтков. Ввести по одному желтки, банановое пюре и взб 
в крепкую пену белки. 

Уложить лодочки из банаиовой кожуры на противень, смазанный | 


Шоколадные оладьи-малютки 


З яйца, 1 ст. молока, сода на кончике ножа (погасить у 


Из всех компонентов замесить тесто консистенции сметаны. Мо 
но добавить измельченные орехи или изюм, резаную курагу или че 


Выпекать оладьи размером с пятикопеечную монету. Вместо мо 


Олег АНОСОЕ 
5: 


Недавно моей маленькой 
сестричке исполнилось пять 
лет. А какой же день рожде- 
ния без вкусной еды? 


«Снежки» 
2-3 ст. молока, 4 яйца, 1 
сахарной пудры, ван! 
сахар — по вкусу. Е 
Отделить белки от ж 
Белки взбить в крепку 

смешать с 60 г сахарн 
кипящее молоко опускать 
вой ложкой порции белков 
сы. Через 3-5 мин. выну 
вые снежки шумовкой. 

жить на сито. # 


Салат 


из белых грибов 


300 ггрибов, З вареных яйца, 
по 1 ст. л. уксуса и раститель: 
ного масла, соль, сахар, перец, 
зелень укропа — по вкусу. 

Свежие грибы очистить, про- 
мыть и отварить в подсоленной 
воде. Затем нарезать их ломтика- 
ми, смешать с нарезанными яй- 
цами, посолить, заправить уксу- 
сом, растительным маслом, посо- 
лить, поперчить, добавить сахар. 
Выложить в салатник, посыпать 
измельченной зеленью укропа. 


кие праздники — это 
2 всего много сладо- 
й, подарков, друзей и за- 


Карп. 
черном соусе 


1кг рыбы, 200 г кореньев 
(сельдерей, мор- 
‘ковь, петрушка), 
80 г репчатого 
| лука, 5 горошин 
черного и З горо- 
шины душистого 
перца, лавровый 
лист, щепотка ти- 
мьяна, лимонная 
цедра, 60 г сливочного масла, 
3 ст. л. уксуса, 40 г молотого 
ржаного хлеба, 250 г вина или 
пива, 1 ст. л. варенья из крас- 
ной смородины, 1 ч. л. саха- 
ра, 30 г миндаля, 30 г изюма, 
соль — по вкусу. 

Рыбу обмыть в уксусе, нарезать 
на порции и посолить. Припустить 
измельченные коренья и лук в мас- 
ле, добавить натертый хлеб и спе- 
ции, залить вином или пивом, под- 
лить уксус, в котором обмывали 
рыбу. Варить соус 15 мин., затем 
опустить в него ломтики карпа и ту- 
шить 15 мин. Вынуть готового кар- 
па, соус процедить и положить в 
него варенье, сливочное масло, 
(очищенный миндаль, изюм, поджа- 
ренный сахар, несколько капель ли- 
монного сока, проварить в течение 
5 мин. После этого вновь опустить 
карпа в соус и проварить в течение 
{ 5 мин. 

Приготовленный таким образом 
карп особенно вкусен на следую- 
{ ший день после приготовления. 


Студень 
из колбасы 


. 600 г вареной колбасы, 

100 г копченой колбасы, 2 ва- 
х моркови, 2 вареных 
‚ 1,5 ст. л. желатина, 5 ч. 
бульона, соль, черный пе- 
‚ лимонный сок — по 


пварительно замоченный в 
желатин растворить 


чи моркови. Поставить 


бульоне. Добавить мел- _ 


соль, перец — по вкусу. 

х Мякоть курицы и свинину дваж- 
ды пропустить через мясорубку 
добавить замоченный в молоке хлеб 
(без корок), сырое ЯЙЦО, СОЛЬ, МО- 
лотый перец. Все перемешать и еще 
раз пропустить через мясорубку. 
Выложить массу в смазанную мар- 
гарином форму, поверхность раз- 
ровнять, накрыть промасленной бу- 
магой и поставить в разогретую до 
160-170 град. духовку на 50-60 
мин. Готовый хлебец оставить 
в формочке на 15-20 мин., за- 
тем вынуть, охладить и нарезать 
ломтиками. 


Яблочные 


= 
олины 

5 яблок, 4-5 ст. муки, ЗО г 

дрожжей, немного молока, 100 

г растопленного сливочного 

масла, 4 яйца, цедра 0,5 ли- 

мона, сливки. 


Яблоки испечь и протереть. При- | 


готовить опару из половины муки, 
дрожжей, молока. Когда опара под- 
нимется, добавить яблочное пюре, 


сливочное масло и перемешать. | 
Всыпать оставшуюся муку, положить } 


яйца, цедру лимона, тщательно вы- 1 


месить, развести сливками до нуж- 
ной густоты и выпечь блины 


Курабье 
бакинское 


1,5 ст. муки, 10 ст. л. сли- 
вочного масла, З ст. л. сахара, 
1 яичный белок, 1 ст. л. повид- 
ла яблочного или абрикосово- 


го, соль. 
Масло растереть с сахаром, по- 


степенно добавить яичный белок, 
соль и муку. Из кондитерского меш- 
ка через зубчатую трубочку на су- 
хой противень отсадить палочки, 
ракушки, ромашки. В ромашке сде- 
лать небольшое углубление, кото- 
рое после выпечки заполнить повид- 
лом. Выпекать в духовке при высо- 
кой температуре 8-10 мин, 


Горячая 
шоколадная 
пена 


1 ст, л. какао, З яйца, 0,5 л 
т..л.„сахара, 1. ст.л. 


Взбить яичные желтки с саха- 
ром, добавить какао, муку и кипя- 
ченое молоко. Полученную массу, 


1 оставшегося яйца. 


Праздник для детей 


ения детей 
Все члены нашей семьи очень любят праздники, но особенно удаются дни рожден д 


из них не похож на другой. 
Заранее проводим семейное собрание, 


остается в неведении по поводу готовящегося ему сюрприза. 


лать приглашения своим друзьям. 


На праздничном столе обязательно должен стоять букетик цветов. 
ванчики, когда они уже почти отце! ' 
ванчиков. Вот как мы его делаем. Летом собрать оду р ие 


чуть белая головка. В полый стебелек каждого цветка вставить проволочку лори пори 
но подвесить цветы за проволоку головками вниз. Когда они выбросят семя 


нуть их лаком для волос. Вот и все, цветы для букета готовы. Они простоят всю зиму, 
ю бутылку из-под пива, но если ее украсить, она 


воздушные. 


Любой напиток можно налить в самую ОБН ани 
станет необыкновенно праздничной. На горлышко бутылки можн 2925 
платочке (ее нужно сделать двойную, а по краям склеить). Посередине бутылки приклеить руч! 


—® 


Рыбный паштет 


2 банки консервов в масле, З вареных 
яйца, 2 небольшие луковицы, соль — по 
вкусу, майонез. 

Консервы размять вилкой, добавить измель- 
ченные лук и 2 яйца, посолить, заправить майо- 
незом. Украсить ромашками, вырезанными из Но 


/9. р 
Козинаки, 
Растопить 100 г сливочного масла, всыпать 
1 ст. сахара и нагреть на медленном огне, пока масса 


\ не станет коричневой. Добавить 5 ст. очищенных 


Дети — наше будущее. А вот каким бу- 
дет это будущее, я считаю, во многом зави- 
сит от культуры питания, культуры поведе- 
ния и проведения детских праздников. Имен- 
но детских, а не взрослых. Ведь зачастую 


| | детские торжества являются поводом для 


очередного застолья взрослых. На детский 
стол обычно не готовлю мясную, жирную 
пищу. Пусть будет побольше фруктов, ком- 
потов, сладостей. На горячее лучше всего 
подать картофельное пюре с котлетами. 
Выпекая булочки, в одну из них обязатель- 
но вкладываю маленькую записку «счастье». 
Знаете, как дети уплетают булочки, чтобы 
найти «счастье». А сколько при этом смеха 


и радости! 


«Духовые» булочки 


1,5 ст. воды, 1,5 ст. молока, 60 г дрожжей, 
2 ч. л, соли, 1‹ст. сахара, 2 ст. л. подсолнеч- 
ного масла и 8-9 ст. муки. _ 

Дрожжи развести в теплой воде, добавить са- 
хар и поставить в теплое место минут на 10. Затем 
влить молоко, подсолнечное масло. В глубокую по- 


суду всыпать 4. ст. муки, соль и Е подготовлен- 


вно перемешивая, добавл 
ные дрожжи: Тщател па, Вымесив, поставит 


такану оставшуюся м 

нь А08 в теплое Месо. АВ. ы, и 
ычные кру ј 

Е ЕА 20 мин. и выпечь в духов- 


им расстояться в тече 
ны :Насото о ахичаци)! 


куда не допускается в 


жареных семечек, выложить на промасленную бу- 
магу, посыпать измельченными орехами, охладить» 


иновник торжества. Новоро? 
Его обязанность — приготовить 


Зимой мы ставим букет из 
ели и 


шинками, сбрыз- 


красивые и 


ю голову матрешки в 


Напиток «Радость» 


2 ст. морковного сока, 1 ст. апельсино- 
вого сока, 2 лимона, 1 ст. л. меда, 1 ст. 
воды. 

Мед растворить в охлажденной кипяченой 
воде, смешать с морковным, апельсиновым 
соками и соком одного лимона. Разлить напи- 
ток в высокие бокалы, украсить ломтиками лимо- 


Зинаида ТИМОШЕНКО, 
г.Шахты Ростовской обл. 


Посылая гостям приглашения, не забудь: 

те указать имя именинника, чтобы родите- 
ли приглашенного знали, к кому именно в 
гости идет их ребенок. Укажите число и день 
недели, на которое назначен праздник, вре- 
мя его начала и окончания. Обязательно на- | 
пишите свой точный адрес и объясните, как 
удобнее добраться. Уточните, как будет 
организовано угощение, ждет ли гостей о 
праздничный обед, легкая закуска или про- 
сто чай с пирогом и конфетами. Обязатель- 
но укажите имя и отчество родителей име- | 
нинника и номер телефона, чтобы родители 
приглашенных детей могли при необходи- 
мости с ними связаться. Е 


«Праздничные кольце 


80 г мягкого творога, 5 ломтиков ко 
колбасы (примерно 150 г), 1ч. л, К 
рубленого лука, 2 ч. дл; натертог 
сыра. 


Тесто: 0,5 л воды закипятить с 0,5 
солнечного масла, 1/3 ст. с: 
смесь всыпать 25 г дрожжей. К 


молоко, Из 
ники, смазат 


ма Ма 


м меча, с ва- Гү ля а о РЯ ый 22. 
вареных (°" '6Мпературе 8-10 мин, «дуновые» оупочки т р 
желатина, 5 ч. Горячая 1,5 ст, воды, 1,5 ст, молока, 60 г дрожжей, колбасы (примерно 150) 
ль, черный пе- 2 ч. л; соли, 1 ст. сахара, 2 ст. л. подсолнеч- рубленого лука, 2 2 
монный сок — по шоколадная. ного масла и 8-9 ст. муки. 
; - Дрожжи развести в теплой воде, добавить са- 
редварительно замоченный в пена хар и поставить в теплое место минут на 10. Затем 


холодной воде желатин растворить 

горячем бульоне. Добавить мел- 
ко нарезанную колбасу, соль, перец, 
| лимонный сок, уксус. Вылить смесь 
‘форму, сверху положить ломтики 
1 вареного яйца и моркови. Поставить 
в прохладное место. 


Мясной сырок 
200 г мяса, 20 г муки, 0,5 


влить молоко, по) Г :по- 
суду всыпать Ао Масло, В глубокую ааай 
ные дрожжи. Тщательно перемешивая, добавлять 
по стакану оставшуюся муку. Вымесив, поставить 
тесто на полчаса в теплое место, Когда оно подой- 
дет, разделать на обычные круглые булочки, дать 
им расстояться в течение 20 мин, и выпечь в духов- 
ке ( лучше — в русской печи), 

Приготовить фасолевое пюре. С вечера замо- 
чить фасоль теплой водой и дать набухнуть. Утром 


ко 
" ) замесить кр 
авить 1 яйцо, м и и: 
г ов теплом месте на 4-5 ча 


нарезанную кубиками колбасу 


1 ст. л. какао, З яйца, 0,5 л 
молока, 3 ст. л. сахара, 1 ст.л, 
муки. 

Взбить яичные желтки с саха- 
ром, добавить какао, муку и кипя- 
ченое молоко. Полученную массу, 
помешивая, довести до кипения и 
добавить взбитые белки. Подавать 
напиток горячим. 


дет, д 
сто. Оставить ег 
Смешать сыр, 


молоко. Из теста раскатать небольшие прямо 
ники, смазать их сырной массой и с 


вернуть пирож 
ком. Каждый пирожок разрезать поперек на 8 коле- 
чек, посыпать сверху сыром и запечь в духовке. 


Соус «Овощной» 


Е ст Молока, зелень петрушки и Мятн, ЫЛ, очистить ее от кожуры, сварить до мягкости и, не 
я сливая воду, в которой варилась фасоль, тщатель- 2 тчупі 
Мясо сварить, охладить, пропу- лимонад но истолочь. Всыпать в 8 2 20) сахара, вани- 2 ст. сметаны или йогурта, 0,5 ст. ке т. 
лин — по вкусу. Пюре должно быть консистенции 0,5 ч. л. рубленого лука, 4-5 долек ч Е 


стить2іраза через мясорубку. При- 
готовить соус: муку развести в 
1 ст. л. холодного молока, проце- 
дить, влить горячее молоко и дове- 
сти до кипения, Смешать соус с 
мясным пюре, посолить, хорошо 
взбить и из полученной массы 
сформовать биточки. Подавать, по- 
сыпав измельченной зеленью. 


З ст. л. мелко нарезанных 
листьев мяты, 2 лимона, 2 ст. 
воды, 75 г сахара, 6 ст. лимо- 
нада, измельченный пищевой 
лед. 

С лимонов снять цедру и про- 
варить ее, залив водой, в тече- 
ние 5 мин. Затем жидкость проце- 


сметаны, 

Готовые булочки обвалять в фасолевом пюре, 
сложить в казан, сверху вылить оставшееся пюре и 
поставить в духовку на легкий дух. Через 30 мин. 
булочки готовы, 


пропущенных через мясорубку, 1 ст. л. измель- 


ченной петрушки. 
Все компоненты перемешать. Подавать соус 


охлажденным. 


Анжела ВИРЧЕНКО, 
г.Шахтерск, Украина. 


Любовь МИХАЙ, 
9.Красный Холм Тульской обл. 


дить, соединить с сахаром, выжа- 
тым лимонным соком и, залив лис- 
тья мяты, дать настояться в тече- 
ние 1-2 часов. Влить лимонад, ох- 
ладить. Подавать напиток в бокалах 
с пищевым льдом, украсив ломти- 
ками лимона и мятными листьями. 
Наталья БЕСПАЛОВА, 

с.Губернское Челябинской обл. 


Куриные 


хлебцы 


350 г мякоти курицы, 50 г 
нежирной свинины, 50 г пше- 
ничного хлеба, 0,5 ст. молока, 
1 яйцо, 2 ст. л. маргарина, 


Для конкурса выбрала рецепты блюд, которые и готовить\ 
| 


просто, и получаются они вкусными, и дети, угощаясь, не ис- 1] 


Скумбрия с сі 


1 кг скумбрии, - а г сыра, 2 ст. л. муки, 0,5 ст. растительно- 


го масла, соль — по вкусу. 
Филе скумбрии разделать на кусочки (по 2 на порцию), между ними 


положить ломтик сыра, соединить деревянной палочкой или спичкой 
без серы, запанировать в муке, обжарить в масле, 


Конфеты «Пти‹ | 
ентрированного 


иль тина, 2 ст. компота, 1 банка конц 
Я и 300 г 20%-ных сливок, 1 плитка шоколада, 3 ст. л. 
антин залить компотом, дать набухнуть в течение нас и Ваство 
рить на медленном огне, не доводя до кипения. Когда ро НЙ 
добавить молоко и взбить до пышной пены. Массу Я И 
и поставить в холодильник на 4-6 часов. КОЛЕ иом АРАШ 
полить начинку. Когда застынет, перевернуть и облить р 


Коподный кофеиный торт 

й ного масла, 2 , 

| арат Ре, "растворимого кофе, орехи для укра 
2 ў Я 

аар 


и. Дать им 
г ока вскипятить, добавить кофе и ввдитьлсухар/ хДатЫ М 
т Я астереть с сахаром, добавить оставе с мас- 
/ + ея, Добавить ванилин, ао ть Ваа 
О вить В ХО- 

ан хрема а украсить орехами, поста 
аы Ирина 'МАСЛАКОВА, 
зник на 1-2 часа. стикови, 


Предлагаю рецепты 
блюд, которые дети могут 
приготовить сами с помо- 
щью взрослых. Ведь им так 
интересно самим накрыть 
праздничный стол. 


с Иб ® 
Пицца 
(на 1 порцию) 

100 гкефира, 1 сосиска, 1 
головка лука, 1 ст. л. не очень 
острой аджики, 1 ст. л. майо- 
неза, 100 г натертого на круп- 
| ной терке твердого сыра, 0,5 
ч. л. соды, щепотка соли, 
мука. 

Соду погасить кефиром, посо- 
лить, всыпать муки столько, что- 
бы получилось тесто консистен- 


[/ Несмотря на то, что мне 
[ всего 12 лет, я очень люб- 
лю готовить. Предлагаю ре- 
цепты блюд, которые про- 
сты в приготовлении и очень 
нравятся моим друзьям. 


__@ ө__ 
Детская 


пициа 
Свежий батон нарезать попе- 
рек ломтиками. Каждый ломтик 
обмакнуть в молоко и сразу вы- 
ложить на смазанный маслом 
противень. Сверху слегка посо- 


чупом, поло- 
ить, смазать кет 

и 'мелко нарезанную колбасу 
или вареное мясо, посыпать 


ции густой сметаны. 

Лук измельчить и об- 
жарить в растительном 
масле до золотистого 
цвета. Сосиску нарезать соломкой. 
На небольшую сковороду тонким 
слоем выложить тесто, на него — 
ломтики сосиски, накрыть луком. 
Смешать майонез с аджикой, залить 
полученной смесью пиццу, посыпать 
сыром. Выпекать в умеренно нагре- 
той духовке в течение 20-30 мин. 


Сосиски 
в картофельном 
тесте 


В холодное картофельное 
пюре добавить 1 яйцо и муки 
столько, чтобы получилось тесто. 
Раскатать его в пласт толщиной 


тертым сыром, измельченными 
вареными яйцами, полить майо- 
незом и запечь в духовке. 


«Сырные 
человечки» 


300 гтвердого сыра нарезать 
брусочками толщиной 2 см, обер- 
нуть тонкими ломтиками сала 
(копченого или свежего), закрепить 
шпажкой. Обвалять в муке, обмак- 
нуть во взбитые яйца и запаниро- 
вать в сухарях. Обжарить в кипя- 
щем растительном масле до зо- 
лотистой корочки. Подавая к сто- 


лу, на каждую шпажку надеть мас- 


Ирина БУКРЕЕВА, т 
с.Першотравневое Харьковской обл. } 


лину или оливку. 


Чаў 


1 см., нарезать на прямо- 
угольники 10х5 см. В каж- 
дый завернуть по полови- 
не сосиски и обжарить в 
растительном масле до румя- 
ной корочки. 


Молочно- 
черничный 
напиток 


0,25 л черничного сока | 
(можно сироп из варенья), | 
0,75 л охлажденного кипяче 
ного молока, сахар — по вку- 


су. 

В черничный сок влить моло- | 

ко, добавить сахар и взбить. По- 
давать охлажденным. 

Инна СЕРГИЕВИЧ, 

г.Ивацевичи Брестской обл. 


ми устра 
| ренники 


5 ронный» 
ая что-то гото- 
вит. Предлагаю попробо- 
вать некоторые блюда, ко- 
торые особенно нравятся 
нашим детям. 


с яицом 
500 г мяса, 200 г б 
размоченной в’ молоке, ке 
ловка репчатого лука, 1 ст. л. 
растительного масла, 1 сырое 
и 4 вареных яйца, 150 г сли- 


Бонного масла для обжарива- 
я. 


Приготовить обычный 

для котлет, добавить в вош 
рое яйцо, соль, растительное 
масло. Из фарша скатать шари- 
ки, расплющить их в лепешку, 
положить начинку, защипать края 
и придать форму котлеты. Обжа- 
рить с обеих сторон в течение 8- 
10 мин., но лучше запечь в ду- 
ховке. 


„Для начинки измельчить 4 ва- 


реных яйца и посолить по вкусу. 
Суп-пюре 
из клубники 


(на 1 порцию) 

120 г клубники, 10 г крах- 
мала, 20 г сахара, 20 г смета- 
ны или сливок, 300 г воды. 

Ягоды перебрать, промыть, 
размять и, залив горячей водой, 
проварить в течение 5 мин. Гото- 

вую массу остудить и протереть 
сквозь сито. В полученное пюре 
добавить сахар, воду и довести 
до кипения. Влить разведенный 
в холодной воде крахмал, заки- 
пятить и охладить. 

В тарелку положить несколь- 
хо целых ягод клубники, залить 
их супом, заправить сметаной. 


Рассыпчатое 
200 г сливочного масла 
Гили маргарина, 200 г майоне- 
за, 1 яйцо, 1 ст. сахара, 0,5 ч. 

п. соли, 0,5 ч. л. соды, пога- 

 шенной уксусом, 3,5 ст. муки. 
В размягченное масло или 
огарин добавить майонез, 
‚ соль, соду. Размешать до 


Картофельная 
пицца 


Картофельное пюре выло- 
жить на сковороду, смазанную 
маслом. Сверху положить наре- 
занные полосками помидоры, 
сладкий перец, вареную кол- 
басу и нарезанный кольцами реп- 
чатый лук. Слегка посолить, 
приправить сушеным чесноком, 
посыпать тертым сыром и запечь 
в умеренно нагретой духовке. 


Закусочные 
экперы 


Выпечь обычные несладкие 
пирожные эклеры из заварного 
теста. Каждую заполнить различ- 
ными начинками. 

* Отварные печень и мор- 
ковь натереть на крупной терке, 
посолить по вкусу и заправить 
майонезом. 

ж Отварные яйца, репча- 
тый лук и вареную колбасу мел- 
ко порубить, посолить и запра- 
вить майонезом. 

*% Соленые грибы мелко на- 
резать, соединить с отварным ри- 


Пирог с маком 
300 г сливочного масла, 
120 г сахара, 600 г муки, їч. л. 
соды, 2 желтка, пакетик ва- 
нильного сахара. 

Для маковой массы: 200 г 
мака, 250 г сахара, 100 г чер- 
ники, 4 ст. молока. 

Масло растереть добела, до- 
бавить в него сахар и взбить в 
пышную массу. Всыпать смешан- 
ную с содой муку и замесить тес- 
то. Из трех четвертей теста. рас- 
катать пласт толщиной 0,5 см. 
Выложить противень тестом так, 
чтобы были выложены и края на 
высоту примерно 1 см. Выпечь в 
умеренно нагретой духовке почти 


до готовности. 
® Мак ошпарить кипятком и тща- 
тельно промыть. Затем залить его 


молоком, добавить сахар и, поме- 
шивая, варить до тех пор, пока 
масса, выложенная на тарелку, не 
станет застывать. Добавить чер- 
нику. Теплую маковую массу вы- 
ложить на запеченное тесто, 


В Разин дл детей ____— 


сом, заправить растительным 
маслом. 


Торт 
из мороженого 
«Сюрприз» 


Понадобится форма со съем- 
ным дном глубиной 20 см. Выло- 
жить форму изнутри упаковочной 
пленкой, на дно насыпать 50 г из- 
мельченных орехов (любых), на 
орехи выложить, чередуя, 1 кгро- 
зового и 1 кг белого мороже- 
ного, хорошо утрамбовывая. Выб- 
рать ложкой середину морожено- 
го (но не до дна), заполнить обра- 
зовавшуюся полость мороженой 
или консервированной (без сока) 
клубникой и закрыть вынутым 
мороженым. Поверхность разров- 
нять, поставить торт в морозилку. 
Перед подачей на стол снять с 
формы дно, вынуть торт и, пере- 
вернув так, чтобы орешки оказа- 
лись сверху, выложить на блюдо. 
Пленку снять. Чтобы торт было 
удобнее разрезать, лезвие ножа 
нужно опускать в кипяток. При 
желании мороженое можно сме- 
шать с измельченным безе. 

Ирина МАТВЕЕВА, 
г. Улан-Удэ, Бурятия. 


сверху украсить решеточкой из ос- 
тавшегося теста, смазать ее яйцом 
и запечь до готовности, 


Печенье «Мечта» 


1,5-2 ст. муки, 0,5 ст. сли- 
вочного масла, 1,5 ст. воды, 3- 
4 яйца, щепотка соли. 

Для начинки: 1 ст. сгущенно- 
го молока, 1,25 ст. сахарной 
пудры, 0,5 ст. какао, 1 ч. л. ко- 
ньяка. 

В сгущенное молоко всыпать 
какао, сахарную пудру, влить конь- 
як, тщательно перемешать до од- 
нородности. 

Для шоколадной глазури: 
200 г шоколада, 1,5їст. л. мар- 
гарина. 

Маргарин прокипятить в течение 
5-7 мин. (чтобы удалить влагу) и 
охладить до температуры 60 град. 
Шоколад размягчить до густоты 
жидкой сметаны, добавить подго- 
товленный маргарин и все переме- 
шать до состояния однородной мас- 


сы. 


В кастрюлю налить воду, доба- 


Пирожные 


«Зопотые шарики» Е 

400 гмуки, 100 г маргари- 
на, 100 г сахарной пудры, 
желтка, 15 г дрожжей, 250 мл 
молока, пакетик ванильного 
сахара, щепотка соли, 8 
мелко нарубленных орехов, 
изюм — по желанию, сахар для 
обсыпки. 

Муку просеять, добавить 1 ст.л 
сахарной пудры, ванильный сахар, 
50 г маргарина, желтки, соль. 
Дрожжи развести в теплом моло- 
ке, смешать с остальными компо- 


Для теста: 


муки, 5 капель лимонного 
маргарина. 


Для начинки: 


кую пену. 


55-60 мин. 


вить соль и довести до кипения. В 
кипящую воду засыпать муку, смесь 
быстро перемешать до однородной 
массы. После этого снять кастрю- 
лю с огня и охладить тесто до тем- 
пературы 60 град. Затем добавить 
по одному все яйца, перемешать до 
однородной эластичной массы. Те- 
сто выложить в кондитерский ме- 
шок и отсадить на лист, слегка сма- 
занный маслом, в виде шариков 
диаметром 2 см. Выпекать в духов- 
ке при температуре 230 град. в те- 
чение 12-15 мин. Дверцу духовки 
первое время не открывать, чтобы 
тесто не осело. 

Готовые шарики охладить, над- 
резать сбоку и заполнить начинкой 
при помощи кондитерского шпри- 
ца. Каждый шарик окунуть: в шоко- 
ладную, глазурь, выложить на блю- 
до и охладить. . 


Шокопадные 
жепуди 


1 яйцо, 80 г сливочного мас- 
ла, 70 г сахара, 0,5 пачки ва- 


Затем вн 
катать пласт тол 
вырезать рюмкой 
пешки, об, 
О г топленный ма и 
противень р Е 
опа молотыми орехами с са- ! 
харом и изюмом, Сложить лепеш- | 
ки друг на друга в 2-3 слоя и за- 
печь в умеренно нагретой духов- 
ке до золотисто-желтого цвета- 


Торт «Бантик» 


З ст. 
ых желтка, 1/4 ч. л. соды, 1 ст. сахара, 
ой сока, 100 г сливочного масла или 


6 яичных белков и 9 ст. л. сахара взбить в креп- 


Желтки растереть с сахаром, смешать с размягченным маргари- 


ном, всыпать муку, смешанную с содой, ту 
сить тесто, разделить его на 2 части. На смазанной маслом сковороде 


— белки, взбитые с саха- 
разложить ровным слоем одну часть. Затем е 
ром и накрыть второй частью теста. Края защипать. Выпекать в духовке 


Ленточка: 9 желтков, 1 пакетик красного пищевого красите- 
ля, 0,5 кг сахара. Все компоненты очень хорошо взбить. Из массы 
скатать жгутик и завязать бант. Уложить его на готовый торт, залить 
сгущенкой, слегка разбавленной сметаной. 


Елена КАРБЫШЕВА, 
д.В-Сеченово Томской обл. 


добавить лимонный сок. Заме- 


Виктория КУЗНЕЦОВА, 
г.Уфа. 


нильного сахара, 180 г муки, 
0,5 ч. л. соды, шоколад, мин- 
даль. 
Из всех продуктов, кроме шо- 
колада и миндаля, замесить од- 
нородное тесто, сформовать же- 
луди и выпечь на смазанном мас- 
лом противне при высокой тем- | 
пературе. Один конец выпеченно- 
го желудя обмакнуть в растоплен- 
ный шоколад. Миндаль нарезать 
длинными ломтиками толщиной 2 
спичку и вставить в шоколад В 
конец желудя. АЕ" 


мзмельҷеммую лм 
изюм. Проварить · 
ной бане. Подавать о 


Рассыпчатое 


= цс : 0,5 ч. 
Соли, 0,5 ч. л. соды; пота 


ри уксусом, 3,5 ст. 

В размягченное” Е 
марпарин добавить майонез 
яицо, соль, соду. Размешать до 
однородности, всыпать сахар и 
муку: Тесто получается не очень 
крутое. Выкладывать на смазан- 
ный жиром противень шприцем- 


| дозатором или смоченной лож- 
кои. 


Тамара ОБЖОРИНА, 
9. Степаньково Владимирской обл. 


орет и ем макраяена) 
высоту примерно 1 см. Выпечь в 
умеренно нагретой духовке почти 
до готовности. 


МаК ошпарить кипятком и тща- 

1ьно промыть. Зате 

И добавить али его 
› варить до тех пор. пока 

‚ ПОК 

масса, выложенная на тарелку НВ 

станет: застывать. Добавить чер- 

нику. Теплую маковую массу вы- 


ложить на запеченное тесто 


ЗА ААД Аді 

я коладной глазури: 
200 г шоколада, 1,5 ст. л. мар- 
гарина. 

Маргарин прокипятить в течение 
5-7 мин. (чтобы удалить влагу) и 
охладить до температуры 60 град. 
О размягчить до густоты 
И хакаш, добавить подго- 
нец И маргарин и все переме- 
бы до состояния однородной мас- 


В кастрюлю налить воду, доба- 


горячей воды, не прекращая вз 
Бу смешанную с 1 ч. л. соды, 
взбитые белки, перемешать л а 
форму, посыпанную мукой. Выпечь бисквит в уме 
ренно нагретой духовке. А 

Для маковой массы: 1,5 ст. мака, 3/4 ст. са 


Готовые шарики охладить; пед 
резать сбоку и заполнить начинкой 
при помощи кондитерского шпри- 
ца. Каждый шарик окунутьв шоко 
ладную глазурь, выложить на блю- 


до и охладить. 


Шокопадные — 
жепуди 


1 яйцо, 80 г сливочного мас- 
ла, 70 г сахара, 0,5 пачки ва 


бивать. Добавить 
осторожно ввести 
ожкой и вылить тесто в 


развлека- 


хара, 3 яйца, 2 ст. л. крахмала, 250 г маргари- 
на, миндальная эссенция. 


Яйца взбить и ввес' 
слащенное молоко. Доба 
ужочками · 


На наших праздниках. 
главной изюминкой являет- | 
ся торт. А он не только не | 
совсем обычный, но еще и 


полезный. 


Торт 


пись над чем смеялись больше всего. Что мы 
особенно помним из детства? Праздники! Давай- 
те сделаем так, чтобы и нашим детям было что 


Залить мак крутым кипятком и оставить на ночь в 
теплом месте, накрыв крышкой. Набухший мак про- 


Торт «Фасолевое 


«Кораблик» 
Для теста: 2 яйца, 1 ст. 


сахара, 1 ст. сметаны, 1,5 ст. 
муки, 1 ч. л. соды, 1-2 ст. л. 
какао. 

Крем для прослойки: 0,5 
банки сгущенного молока, 
100 г сливочного масла, си- 
роп от варенья. 

Крем для украшения: 0,5 
банки сгущенного молока, 
100 г сливочного масла. 

Тесто для вафель: 125 г 
маргарина, 30 г сахара, 100 г 
муки, 4 яйца, 4 ст. л. сливок 
или молока, ванилин. 

Кроме того понадобятся З 
сладкие длинные соломки и 
20 г шоколада. 

Замесить тесто, разделить 
его на 2 части, в одну добавить 
какао. Выпечь два прямоуголь- 
ных коржа. Сложить их друг на 
друга, прослоить кремом. С од- 
ной стороны торт обрезать так, 
чтобы получился «нос» корабля. 
В середину торта воткнуть со- 
ломки. 

Испечь в электровафельни- 
це вафли. Вынимая, придать им 
форму полукруга, дать остыть, 
придерживая рукой. Надеть «па- 
руса»-вафли 
на «мачты»-со- 
ломки: С помо- 
щью кондитер- 
ского шприца 
украсить торт 
кремом. Шоко- 
лад размягчить 
и сделать над- 
пись — назва- 
ние корабля. 
Ольга ПЕТРУШКО, 

гы Гомельской обл. 


Яркое воспоминание 
детства — праздник, а по- 
среди стола — огромный 
сказочный торт, многослой- 
ный и многоцветный... 

Сейчас у меня самой две 
дочери, но детские празд- 
ники радуют и волнуют не 
меньше, чем в детстве. Го- 
товимся мы к ним всей се- 
мьей, с друзьями детеи и 
детьми родственников. За- 
ранее продумываем сцена- 


рий, готовим костюмы, при- 
думываем игры и конкурсы, 
украшаем дом. Дом в день 
рождения превращается в 
настоящий детский мир, 
прекрасную сказку. 


Торт «Избушка 
на курьин ножках» 


Приготовить не очень крутое 
слоеное тесто из 1 ст. пива, 


Со дня рождения нашей доченьки хранится 
«веселый паровозик», нарисованный на большом 
листе бумаги. Внутри каждого вагончика дети 
сами себя рисовали и писали поздравления. Пред- 
ставляете, как забавно им будет увидеть свои 
детские произведения лет через 10? 


| 
“02/002 — вить муки по весу 4-х яиц. Отделить бел- 
ки от желтков и взбить в крепкую. пену. 
Желтки взбить с сахаром, влить 4 ст. л. 


5 5 
о А0) Е 
к Для приготовления бисквита взвесить хе =) 
5 яиц, добавить столько сахара, сколь- = 
б ь Ко весят яйца. Взвесить 4 яйца и доба- 


200 г маргарина, 2-3 ст. муки. 
Поставить на 4 часа в холодильник. 
Разделить тесто на 7 частей, из пяти 
раскатать квадратные коржи, а из 
двух — прямоугольные. Выпечь, на- 
колов в нескольких местах вилкой. 
Готовые коржи смазать шоколадным 
кремом, сделать домик. Из пяти 
квадратных коржей сложить стены 
и пол домика, из двух прямоуголь- 
ных — крышу. Поставить в холодиль- 
НИК. 

«Ножки» из шоколадной колбас- 
ки слегка подогреть с одной сторо- 
ны, закрепить на блюде, украшен- 
ном зеленью. На „них установить 
домик, крышу сверху ‘обильно об- 
сыпать цветными крошками и из- 
мельченными орехами. 

Шоколадный крем: 1 банку 
сгущенного молока взбить мик- 
сером с 400 г сливочного масла 
и 4 ст. л. какао. 

Шоколадная колбаска: прова- 
рить 200 г сливочного масла с 
0,5 ст. сахара, 3 ст. л. молока и 
3 ст. л. какао. Всыпать столько 


цедить, дать хорошенько обсохнуть, пропустить че- 
рез мясорубку и растереть с сахаром. Яйца разме- 
шать с крахмалом. Маргарин растопить, по- 
ложить мак, яйца и проварить массу на мед- 
ленном огне до загустения. Влить миндаль- 
ную эссенцию, охладить. 

Готовый остывший бисквит разрезать 

о на З коржа, переслоить маковой мас- 


нентами и проварить на слабом огне. 


сой, сверху полить шоколадной гла- 
зурью. 


Для глазури: 4 ст. л. сахара, 


2 ст. л. молока, 50 г сливочного 
масла, З ч. л. какао. Масло рас- 
топить, соединить со всеми компо- 


Наталия КОНДРАТЮК, 
г.Брест. 


мелко поломанного печенья или 
ванильных сухарей, чтобы полу- 
чилось крутое тесто. Выложить его 
в целлофан, сформовать колбаску 
И ПОЛОЖИТЬ В ХОЛОДИЛЬНИК. 

Внутрь домика можно поло- 
жить сюрприз или печенье: 


Печенье «Янютка» 


2 ст. овсяных хлопьев залить 
1 ст. горячего молока и оста- 
вить для набухания. В охлажден- 
ную массу добавить 1 ст. л. 
муки, 1 ст. л. крахмала, 1 яйцо, 
5 ст: л. какао, 2 ст. сахара, 
200 г творога, 200 г размягчен- 
ного маргарина. Массу тщатель- 
но перемешать, добавить ‘0,5 ч. 
л. соды, слегка взбить и вылить 
на разогретый и смазанный сли- 
вочным маслом противень. Гото- 
вое печенье разрезать горячим на 
квадраты, ромбы, посыпать сахар- 
ной пудрой. 
Татьяна ЛИШИЛИНА, 
г.Рязань. 


чудо» 


2 ст. белой фасоли, 2 ст. 
сахара, 10 яиц, 1 ст. белых 
размолотых сухарей, немно- 
го водки или коньяка, 5-6 
грецких орехов, щепотка 
соли. 

Фасоль замочить на несколь- 
ко часов и сварить до готовнос- 
ти, но так, чтобы она была не 
твердой, но и не совсем мягкой. 
Воду слить, фасоль остудить, 
пропустить через мясорубку. У 
яиц отделить белки от желтков. 
Желтки растереть с сахаром до- 
бела, перемешать с молотой фа- 
солью и солью и осторожно со- 
единить с взбитыми в крепкую 
пену белками. Аккуратно, малень- 
кими порциями, всыпать в тесто 
молотые сухари и измельченные 
орехи. Я 
Подогретую форму смазать 
маслом, выложить в нее тесто и Ё 
выпечь в духовке при 200 град. в 
течение 40-45 мин. 

Горячий корж аккуратно раз- 
резать на 2 части, прослоить 
любым кремом, украсить долька- | 
ми фруктов, зефиром. 


Салат 


«Людмила» 


Выкладывать в прозрачную. 
глубокую салатницу слоями. Сы- 
рая, слегка подсоленная т 
морковь, натертое кислое я 
ко, майонез, ошп 
мельченный лук, те 
морковь, натертое 
онез, натертая 
сыр, майонез 


| 23 апреля ү католиков, 
) л 3® апреля 

Д ү православных — 

: Пасха 


Пасха медовая 


700 г творога протереть сквозь сито, добавить 7 желтков, 30 г 
сахара, 100 г меда, 210 г жирной сметаны или сливочного мас- 


в орму, поставить под пресс в холод. 
ла. Выложить массу в форму лод асте 


с.Бобрава Белгородской обл. 


| «Хоть губами ешь» 
1 л молока, 300 г сливоч- 
ого масла, 1 пачка маргари- 
‚ 1 ст. сметаны, 0,5 ст. рас- 
тельного масла, 100 г дрож- 


. ›рица — вкусу. 

2 | ст. теплого молока разве- 
[ози дрожжи, добавить горсть са- 
хара и муки, поставить в теплое 
то. дать подойти. 

'Вабить яйца. Молоком разве- 


пртлтарннов 


В наши дни даже пожи- 
лые люди, не говоря уже о 
молодых, порой не знают, 
как правильно себя вести в 
храме, что можно делать и 
чего нельзя. А впереди — 
пресветлый праздник Вос- 
кресения Христова. Как 
нужно его встречать и праз- 
дновать? Очень важно пра- 
вильно подготовиться к Пас- 
хе, особенно строго следу- 
ет отнестись к правилам 
последней предпасхальной 
— Страстной недели. 


У В первые три дня недели 
(с понедельника по среду) веру- 
ющие должны причаститься. В это 
время в церквях идут евангельс- 
кие чтения. 

> Кчетвергу в доме все дол- 
жно быть чисто — недаром этот 
день называется «Чистым Четвер- 
гом», именно в этот день нужно 
красить яйца, замешивать тесто 
для куличей, готовить пасхи, 

> Великая, Страстная Пятни- 
ца — день строжайшего поста. 
Считается, что нельзя занимать- 
ся никакими хозяйственными де- 
лами. По строгим ограничениям 
нельзя даже мыться! В храмах со- 
вершают чин погребения спаси- 
теля 

у В Великую Субботу утром 
— служба в церкви, после кото- 
рой в каждом храме идет освяще- 
ние пасхальной пищи: куличей, 
яиц, пасх, воды. Но употреблять 
освященную скоромную пищу еще 


которые правила. 
расплыветс 
крутое — кулич буде 
должно быть очень тепло. 
«ударить 300 раз». 


тщательно. 
ж Тесто должн 


Разрезанное но 
липать и тянуться за ним: 


тесто не перекисло. 


=, 


У каждой хозяйки свой рецепт пасхального 
кулича. Пекут его в общем-то по тем же прави- 
лам, что и любую сдобную булку, но отличается 
он особым настроением. Оно ощущается и в 
форме, и в аромате, ив предназначении. Чтобы 
не испортить праздник, советую запомнить не- 


% Тесто не должно быть слишком жидким — кулич 
я и выйдет плоским. Если тесто чрезмерно 
т тяжелым и быстро зачерствеет. 

ж В помещении, где вы собираетесь месить тесто, 


ж старину говорили ‘что тесто для-кулича-нужно. 
В рл То есть вымешивать следует долго и 


о подойти З раза: когда поставили 


амесили тесто, и уже в форме. 
риса жом готовое тесто не должно на- 


% духовку: или печь следует нагреть заранее, чтобы 


пасхальные блю- 


льзя, пробовать 
а Я раньше воскрес 


да разрешается не 


ного утра. З Е 
Самый важный момент Пас 


хи — Пасхальная заутреня, ко- 
торая начинается в 23.30 в суб- 


Пасха — 
праздник 


с особыми 
правилами 


боту и длится до четырех утра- 
Для религиозного человека та- 
кая длительная служба не пред- 
ставляет трудности, а вот как 
выдержать служение людям, ко- 
торые редко бывают в церкви, 
но Пасху решили встретить в 
храме? 

Самое трудное — стоять на но- 
гах. В православной церкви сидеть 
запрещено. Исключение делается 
только для больных и немощных 
людей, которые могут разместить- 
ся на церковных скамеечках. 

Стоять в церкви нужно лицом к 
алтарю. Если хотите приложиться к 
иконе, лучше придите заранее, без 
толкотни купите свечи и знайте: сна- 
чала прикладываются к центральной 
иконе, потом к остальным. Если не 
знаете, как и что делать — смотрите 
на более опытных посетителей цер- 


С крашены 


Простая пасха 


1 кг свежего сухого, отжатого по, тво- 
рога протереть сквозь сито, ена прессов | 
сек ванилин, 5 яичных желтков, растертых 
до ела с 200 г сахара, 200 г сливочного масла, 
мамелеавиныа орехи, изюм. Все перемешать, плот- 
Ш ть в пасочную форму, сверху накрыть полот- 

яной салфеткой, положить гнет и поставить в холод. 


Пасочницы обычн 
о делают Й 9 
ны, как наиболее мягкой. из липовой древеси- 


х яиц. 
Ребятишки рав < 
Ударяют друг о друга ості 
столе или по деревянному 
другу. У кого разобьется — тот 
игре сулила благополучие в 


Го Е ЛО 


ковных служб и делайте, ак 

Одежда, в которой со ира Е 
тесь на Пасхальную службу, ДОЛ 
жна быть праздничной, но ника- 
ких мини-юбок, декольте, яркого 
макияжа и вычурных причесок. 
Женщинам нужно находиться в 
храме с покрытой головой и НИ в 
коем случае не в брюках. 

На Пасху есть обычай — триж- 
ды целовать друг друга со слова- 
ми: «Христос воскресе!> — «Воис- 
тину воскресе!». По православным 
традициям, христосоваться долж 
ны женщина с женщиной и муж- 
чина с мужчиной. 

На Пасху нужно одаривать род- 
ных, близких, подавать просящим, 
встречаться с друзьями и знако- 
мыми. 5 

Стол на Пасху должен быть 
богатым — с разнообразной праз- 
дничной пищей в любых количе- 

твах, вином и другими крепкими 
напитками. Обязательны на столе 
кулич, крашеные яйца и пасхи. 

Как видите, встретить Пасху в 
храме — дело не такое уж простое. 
Многие могут сказать, что легче 
посмотреть на празднование с эк- 
ранов телевизора с понятными 
комментариями к загадочным 
службам. Но, тем не ме- 
нее, — ничто и никто не 
подарит вам то возвы- 
шенное и прекрасное 
настроение, как Пас- 
хальная служба в 
храме. 

„Наталья 
БОРДИЛОВСКАЯ, 
г.Могилев. 


м ты АВА ФУДИКАЭ Г? 
л молока, 300 г сливоч- 
о масла, 1 пачка маргари- 
1 ст. сметаны, 0,5 ст. рас- 
1 эльного масла, 100 г дрож- 
Ажем, 10 яиц, 1 л сахара, вани- 
лин, мускатный орех, гвозди- 
а и корица — по вкусу. 
р В 1 ст. теплого молока разве- 
| Сти дрожжи, добавить горсть са- 
хара и муки, поставить в теплое 
место, дать подойти. 
ВНЕ 


й опарой, 
о консистенции гу- 


оставить еще на 2 часа, время от 
времени обминая его. После это- 
го заполнить смазанные маслом 
формы на 1/3, дать тесту подой- 
ти (на это уходит почти 2 часа) и 
выпечь при температуре 200 град. 
Первые 20 мин. духовку не откры- 
вать, иначе тесто может осесть. 
Вынув куличи из духовки, пря- 
мо в форме уложить их на бок. 
Горячими перевернуть несколько 
раз. Совсем остывшие куличи 
вынуть из форм. 
Е Помадка для смазывания: 
растереть 1 белок с 0,5 л саха- 
ра, должна получиться густая бе- 
лая масса. 


«Пасхальная коса» 


400 г просеянной муки со- 
единить с дрожжевыми крошка- 
ми (раскрошить 25 г дрожжей), 
добавить немного сахара, тепло- 
го молока и слегка размешать. 
Накрыть полотенцем и поставить 
на 20 мин. в теплое место. 

Всыпать в миску 75 г саха- 
ра, порошок ванилина, соль, 
влить 200 г молока, добавить 
75 г растопленного сливочно- 
го масла и соединить с опарои. 
Вымесить эластичное тесто, под- 
сыпая по мере надобности муку. 
Оставить его в теплом месте до 
увеличения объема вдвое. 

Разделить тесто на три час- 
ти, из каждой раскатать колбаску 
и сплести косу. Четыре пустые, 
| смазанные жиром половинки яич- 
фной скорлупы вдавить аккуратно 
косу в произвольно выбранных 
естах и дать косе подойти (при- 
о 30 мин.). Выпекать в хоро- 
‘нагретой духовке при 225 
в течение получаса. 
овую косу обсыпать са- 
й пудрой, заменить пустые 


и крашеными яйцами. 
Валентина КРИВОШЕЕВА, 


| 
В 
|. 
1 


Е 
Я 
| 
Е 
«< 
р 


Пасхальный 
кулич 


6 яиц, 1 пачка марга 
е сметаны, 1 ст, свхора е е 
соли, Сте ле растительного 
а, половина маленькой пач- 
ки дрожжей, 5-6 ст. муки. 
Дрожжи растворить в неболь- 
шом количестве теплой воды, 1 ст 
л. сахара и горсти муки. Оставить в 
теплом месте на 1,5 часа. Взбить 
яйца, маргарин растопить и все вме- 
сте смешать. Добавить 2 ст. муки 
соединить с опарой и опять оста- 
вить в теплом месте на 2 часа. Ког- 
да тесто подойдет, вымесить его со 
сметаной, сахаром, солью, расти- 
тельным маслом, оставшейся мукой 
и оставить до увеличения объема в 
2 раза. Выложить тесто в формы, 1 
дать подойти и выпекать при 200- 
250 град. 


Грибок на полянке | 


Взбить 200 г маргарина и 200 г | 
сахара. Добавить 6 яиц, 400 гмуки, | 
2 ч. л. разрыхлителя, 2 ст. л. мо- 
лока. Ножку гриба я выпекала в полу- 
торалитровой алюминиевой кастрюле, 1 
а шляпку — в миске. | 

Крем: 75 г маргарина взбить | 
с 1 ст. сахара, можно добавить 
З ст. л. молока. 

Ножку срезать ровно, намазать 
кремом и надеть шляпку. Белые точ- 
ки сделать из пастилы. 

Елена МАЛЕНКИНА, 
г.Карабаново Владимирской обл. 


л. Р-Я ВИА АЎ --Г. 


ЧА А 


которые правила. 


должно быть очень тепло, 


тщательно. 


липать и тянуться за ним. 


тесто не перекисло. 


Кулич 


1 лимона, ванилин, цукаты. 


Пасха 
с орехами 


1 кг творога, 4 яйца, 1 ст. 
| сахара, 100 г сливочного мас- 
ла, 2 ст. густых сливок или 


| сметаны, 0,5 ст. измельчен- | 


ных орехов, ванилин. 

Творог протереть сквозь 
сито, добавить сахар, ванилин, 
яйца, сливочное масло и хорошо 


} перемешать. Грецкие орехи под- { 


жарить, измельчить, перемешать 
с творогом, добавить сливки или 
сметану, выложить в форму и 
поставить под пресс. 
Светлана КОРОТКОНОЖКИНА, 
с.Красное Белгородской обл. 


не испортить праздник, советую запомнить не- 


* Тесто не должно быть слишком жидким — кулич 
расплыьвется и выйдет плоским, Если тесто чрезмерно 
крутое — кулич будет тяжелым и быстро зачерствеет. 

помещении, где вы собираетесь месить тесто, 


* В старину говорили ‹улича нужно 
у что тесто для кулича ғ 
«ударить 300 раз», То есть МОИ дует долго И 


* Тесто должно подойти 3 раза: когда поставили 
опару, когда замесили тесто, и уже в форме. 
Разрезанное ножом готовое тесто не должно на- 


ж Духовку или печь следует нагреть заранее, чтобы 


1,5 кг муки, 300 г сливочного масла или мар- 
гарина, 2,5 ст. молока, 100 г дрожжей, 4 яйца, 
400 г сахара, 250 г изюма, 1/4 ч. л. соли, цедра 


Дрожжи развести теплым молоком, добавить по- 
ловину муки, замесить тесто и дать ему подойти. Ког- 
да масса увеличится примерно в два раза, добавить 
растертые с сахаром желтки, взбитые белки, прянос- 
ти, цедру, соль, остальную муку и, понемногу, растер- 
тое сливочное масло или маргарин. Хорошо вымесить, 
поставить в теплое место на несколько часов. Когда 
поднимется, добавить изюм и мелко нарезанные цу- 
каты. Выложить тесто в форму, дать подняться и вы- 
печь в течение 1-1,5 часов. Верх кулича залить глазурью. 


Р ЗИГЕР, С аа 


ЭХ. 
измельченн 
но уложить 
няной салф' 


п е 
крес». Но ме 
му пасху можн 


Ребятишк 


столе или 


морных», 


Праздник пасхи — это и 
церковное торжество, и об- 
рядовый человечный, и че- 
ловеческий праздник. Вос- 
кресает Иисус Христос, ли- 
кует природа, расцветает 
весна, а люди радуются 
символам вечной, несконча- 
емой жизни, молясь и «вку- 
шая хлеб насущный». На сто- 
ле в этот день должно быть 
все самое лучшее. Кроме 
того, есть обязательные 
блюда. Мясо курицы, свини- 
на, творог, настоянный на 
хмелю мед и водочка, крас- 
ное вино и, непременно, 
яйца-«крашенки», пасхи, 
сдобные куличи. 


Красная 
пасха 


1,5 л молока, 4 ст. смета- 
ны, З яйца, соль — по вкусу. 

Молоко влить в-горшок и по- 
ставить в горячую духовку (лучше 
— печь). Образующиеся пенки 
опускать в молоко. Стопить моло- 
ко до красноватого цвета, вынуть 
его и остудить до 30-40 град. 
Влить сметану, размешать и по- 
ставить в теплое место. Через 
день-два закиснувшую смесь ство- 
рожить — поставить на слабый 


ехн > 
о положить И В другую 
н 
ашеных яиц начи 
Ма и играют в пасхальну 
трым 
т г о друга ос 
ааа та деревянному ж 
азобьется — 
ДВТУ: ила в жизни. 
лила благополучие ыд а БЯ 
ИР простой способ окраски яиц луковой 
лухой. Шелуху предварит 
тем поставить на плиту и 
цедить, добавить нескольк 
в полученный настой 


ед концом варки мо. С : 
Растительного масла, тогда яйца приобретут вид «мра 


корлупу мас- 

а если протереть остывшую с 

лом, она приобретет красивый блеск. В занасиис а 

от количества взятой шелухи, яйца окрасятся от ж 

ета. 

того до красно-коричневого ЦВ, м З 
Если вы решили раскрасить яйца красками; по 

мните, что это надо делать, пока они теплые, чтобы 

краска сразу высохла, а не впиталась. 


ягкой. Е 
зображения стос 
форму: 

ают праздничное застолье. 
ю игру с яйцами. Их 
и концами, катают на 
елобу навстречу друг 
тот проиграл, а удача в 


ельно замочить на сутки, зач 
закипятить. Жидкость про- 
о капель уксуса и опустить 
яйца. Варить до готовности. Пе- 
жно добавить несколько капель 


Ирина КОЛЬ, 
г.п.Логишин Брестской обл. 


огонь. Откинуть массу на чистую 
х/б ткань, дать сыворотке стечь. 
Готовый творог протереть сквозь 
сито, добавить свежие яйца, по- 
солить, перемешать и выложить в 
форму. Положить груз и поставить 
в прохладное место на сутки. 


Богатая пасха 


1 кг творога, 300 г сливоч- 
ного масла, 15 яиц, 4 ст. сли- 
вок. 

Творог протереть сквозь сито. 
Масло размягчить, смешать с тво- 
рожной массой. Добавить растер- 
тые вареные желтки, влить слив- 
ки и хорошо перемешать. Выло- 
жить массу в форму, поставить под. 
пресс в прохладное место. 


Пасха особая 


2 кг творога, 1 ст. смета- 
ны, 150 г сливочного масла, 2 
ч. л. соли, 0,5 ч. д. сахара, ва- 
нилин, лимонная цедра, изюм 
орехи. З 

Творог проте 
он БЕ АУ Эт, реть сквозь сито, 
вить сахар, 


СОчницу, постав 


Наталья БОРДИЛОВС КАЯ, 


ё 


тем снять с огня 
Выложить содержимое в мар- 
лю и подвесить, чтобы стекла 


сыворотка. Из 4-х л молока по-. 


лучается около 1 кг творога. 
Кроме творога в пасху кла- 
дут масло, сметану, яйца, 
Сливки, сахар. Все продукты 
должны быть свежими, г сме- 
тана достаточно густой. Слив- 
ки перед добавлением в пасху 
лучше вскипятить. По желанию 
можно добавить изюм, наре- 
занные цукаты, миндаль, оре- 
хи, лимонную цедру, кардамон, 
ванилин, корицу, шафран, шо- 


22 


Желтая пасха 

600 г творога, 350 г сливоч- 
ного масла, 1 ст. сливок, 15 
вареных яичных желтков, 1 ст. 
сахара, 1 ст. цукатов, ванилин. 

Тщательно протереть сквозь 
сито творог с маслом. Желтки рас- 
тереть, соединить с маслом и тво- 
рогом, добавить сахар, ванилин, 
цукаты. Соединить со сливками, 
взбить и выложить в форму. 
Цукаты можно приготовить са- 
из апельсиновых корок. 


4 ст. нарезанных апельси- 
з ох, 2/3 ст. сахара. 

орж ‚ холодной водой, 
и, че #3 дня, меняя воду 
зый день, чтобы вышла горечь. 
е корки. порезать на кусоч- 


: небольшим количеством 


вода доходи- 
ышка посуды с мо- 
ятить 7-10 мин., за- | 
и остудить. 


да, 0,5 ст. сливок, 6 желтков, 1 
Ст. сахара, ванилин — по вкусу. 

Сметану на несколько часов 
подвесить в марле или салфетке, 
чтобы стекла лишняя жидкость. 
Желтки растереть с сахаром добе- 
Ла. Шоколад натереть на терке, со- 
единить с желтками. Добавить в 
массу сливки с ванилином, все пе- 
} ремешать и варить, помешивая, до 
| образования густого налета на лож- 
ке. Нельзя варить в эмалированной 
посуде, т. к. в ней масса будет при- 
горать. Остудить и добавить сме- 
тану, растертое добела сливочное 
масло и выложить в форму на 1-2 
суток. 

Заварная пасха 


с орехами и изюмом 

1 кг творога, 150 г сливоч- 
ного масла, 400 г сметаны, 
100 г сливок, 4 яйца, 1,5 ст. 
сахара, 2 ст. орехов, 1 ст. изю- 
ма, цедра 0,5 лимона, ванилин. 
Творог протереть сквозь сито 
или пропустить через мясорубку. 
Желтки растереть с 1 ст. сахара, 
добавить к творогу, перемешать. 
Масло растереть с оставшимся са- 
харом, взбить со сметаной, соеди- 
нить с творогом и хорошо переме- 
шать. Добавить ванилин, взбитые 
белки, орехи, пропущенные через 
мясорубку, изюм, взбитые сливки. 
Все перемешать и варить на неболь- 
шом огне в эмалированной посуде, 
непрерывно помешивая, до начала 
кипения. Массу остудить, переме- 
шать, выложить в форму на 1-2 су- 


ток. 


50529900 


Заварная пасха сохраняется 
дольше (в холодильнике в течение 
недели). В нее можно положить 
изюм, от которого сырая пасха бы- 
стро скисает. Если заварную пасху 


ре т ГУЖ ЧУ ТУ 


со сливочным маслом пропустить 
через мясорубку, добавить сахар, 
цедру, ванилин; кардамон, изюм. 
Все перемешать, выложить в фор- 
му. 

Творожная пасха 

без масла 

1 кг творога, 2 ст. сметаны, 

1 ст. сливок, 5 яиц, 1 ст. саха- 


ра, ванилин. 

Творог протереть сквозь сито, 
добавить растертые с сахаром жел- 
тки и сметану. Все хорошо разме- 
шать, добавить взбитые белки, ва- 
нилин и взбитые сливки. Выложить 
в форму на 1-2 суток. 


Куличи 


Красивый и вкусный кулич — 
главное украшение пасхального сто- 
ла. 

Приготовление куличей занима- 
ет довольно много времени. Дрож- 
жи желательно брать свежие. Если 
У вас старые или замороженные 
дрожжи, то их количество необхо- 
димо увеличивать. Тесто нужно тща- 
тельно вымешивать, тогда оно луч- 
ше поднимется. Чтобы тесто в фор- 
ме поднялось’ равномерно, в сере- 
дину можно воткнуть деревянную 
лучинку, вместе с которой и выпе- 
кать кулич. Перед тем, как поста- 
вить кулич в духовку, поверхность 
смазать взбитым яичным желтком, 
смешанным с 0,5 ст. л. воды или 
молока 

Готовый кулич покрыть глазу- 
рью, посыпать орехами или цуката- 
ми, 

Для глазури: 0,5 ст. сахара, 
1/5 ст. воды, 1-2 ст. л. лимон- 
ного сока. 

Смешать сахар. с водой, нагреть 
на огне, помешивая, до полного ра- 
створения сахара. Варить 5 мин., 
охладить до комнатной температу- 
ры и растереть в миске, постепен- 
но добавляя лимонный сок. Расти- 
рать до тех пор, пока сироп не по- 
белеет и не станет густым. Если при 
охлаждении сахарная масса начнет 
застывать, значит, сироп переварен. 
В этом случае надо добавить 2-3 ст. 
л. воды и быстро размешать их с 
сиропом. Добавив! 2-3 ст, л, терто- 
го шоколада, можно получить шо- 
коладную глазурь. Аналогично гото- 
вят апельсиновую или розовую гла- 
зури, добавив, соответственно, 
апельсиновую цедру или сироп лю- 
бого красного варенья, 

Глазурь можно приготовить и 
без нагревания. Для этого 1 яич- 


поз гому оно ме поднима- 
ольше печется. 

АРЕ к муки, 400 г сли 

ного масла, 1,5 ст. молока, 

яиц, 0,5 кг сахара; 100 г дрож- 

жей, 250 г изюма, 1/4 ч. л. 

соли, цедра одного лимона, ва- 


нилин. 
Дрожжи развести в теплом мо- 


локе; добавить половину муки, хо- 
рошо перемешать, поставить в 
теплое место примерно на 1 час, 
пока не поднимется. Желтки рас- 
тереть с сахаром, соединить со 
взбитыми белками. Растереть сли- 
вочное масло, всыпать оставшую- 
ся муку, соль, пряности, соединить 
все с опарой, хорошо вымесить и 
поставить в теплое место на 4-5 
часов. Когда тесто поднимется, 
добавить изюм, цедру, хорошо пе- 
ремешать, выложить в форму и 
выпекать. 
Заварной кулич 

1,5 кг муки, 3/4 ст. сливоч- | 
ного масла, 1,5 ст. молока, 10 
яиц, 1 ст. сахара, 70 г дрож- | 
жей, 150 г изюма, 100 г цука- 
тов, 6 зерен кардамона, 0,5 ч. 
л. мускатного ореха, 1/4 ч. л. 
соли, ванилин. 

1 ст. муки заварить 1 ст. кипя- 
щего молока, вымесить до глад- 
кости. Дрожжи развести в 0,5 ст. 
теплого молока, дать постоять 15 
мин., соединить с остывшей му- 
кой, хорошо вымесить и поставить 
в теплое место на час. 

Желтки растереть с солью и 
0,5 ст. сахара добела, добавить к 
поднявшейся опаре. Белки взбить 
с оставшимся сахаром, соединить 
с тестом. Хорошо вымесить, дать 
еще раз подняться. После этого 
влить остывшее растопленное 
масло, добавить пряности и остав- 
шуюся муку. Хорошо вымесить 
тесто, разложить в формы, дать 
подняться, поставить в духовку. 


Кулич без дрожжей 
400 г муки, 60 г сливочного 
масла, 1,25 ст. молока, 2 яйца, 
1 ст. сахара, 0,5 ст. миндаля, 
0,5 ст. цукатов, 4 ст. л. лимон- 
ного сока, 0,5 ч. л. соды, цед- 
ра 0,5 лимона, ванилин. 
Если нет дрожжей, или просто 


не хватает времени на приготов- | 
ление дрожжевого аста ЕК 


испечь этот кулич, он вкусен и 
оригинален. Масло растереть с 
желтками и сахаром, постепенно 
вливая сок лимона, Добавить муку 
и молоко, ванилин, цедру, измель- 


пасхальных яи " 
Заранее окрашенное яйцо | 
намажьте клеем и «обкатайте» в ( 
мелкой крупе — пшене, пшени- 
це, просе, гречке. Если на Пасху 
появились первые листья, их тоже № 
можно использовать для украше- 
ния. Тонкий зеленый лист прило- 
жите к яйцу, как переводную кар- 
тинку, затем заверните яйцо в чу- 
лок и опустите в луковый раствор. 
На сваренном таким образом 
яйце остается очень красивый ри- 
сунок-отпечаток: даже тонкие 
прожилки листа проявляются на 
нем, как на негативе. 


Вино пасхальное 


Ритуальным вином на Пасху 
является кагор — виноградное 
вино цвета спелой вишни — сим- 
вол крови Иисуса Христа. Подоб- 
| ный напиток можно приготовить 
и в домашних условиях. 
| 80 гсиропа малинового ва- 
ренья, 80 г сиропа вишневого || 
варенья, 300 г сиропа варенья | 
крыжовника (Черного негуса), || 
500 г водки. 

В отдельную посуду сложить. 
ягоды из варенья, а сиропы разлить 
в 2 бутылки. Залить их 
водкой и тщатель- 
но взбалтывать, 
пока полнос- 
тью не ра- 
створятся, Та- 
кое вино мо- 
жет долго 
храниться. 


Алексей 
СМАГИН, 


шо промыть | 
 Процедить, г 
| мед и раз 


а саан ЛЬ Си- 
корок, 2/3 ст. сахара. 


25. Залить холодной водой, 
< тавиту 


| воды и провар 

1 мин., пока кор 
ми. Затем засыпать их сахаром и 
продолжать варить, помешивая 
пока сиропа не останется совсем 
мало. Огонь выключить и, не пре- 


Шоколадная пасха 
400 г сливочного масла, 
1400г сметаны, 250 г шокола- 


Спрашивали 
— отвечаем 


Объясните, пожалуйста, что 

такое мюсли? Можно ли его 
приготовить самому? 

Анжелика БУРЛОЧЕНКО, 

г.Речица. 

Когда голландский врач Бир- 
хер-Беннер в поисках идеальной 
диеты для страдающих желудоч- 
ными и кишечными заболевания- 
ми изобрел непривычное питание, 
он даже и не предполагал, что за 
судьба уготовлена его детищу! 
Мюсли очень скоро стало популяр- 
ным на всех континентах и приоб- 
рело славу идеальной еды. 

Его основа — овсяные хлопья, 
тертые яблоки и молоко. Причем 
хлопья непременно целые, так как 
при дроблении злаки теряют цен- 
ные витамины. Мюсли очищает 
организм от шлаков, содержит 
витамин А и целую группу вита- 
минов В, минеральные вещества. 
Мюсли употребляют не только с 
молоком или соком, но и с йогур- 
том, кефиром. Но варить его 
нельзя, так как получится ... каша. 
| Можно купить готовое мюсли, 

во нетрудно его приготовить и са- 

| мому за 10-15 минут. 

Ягодное мюсли 

На 4 порции: 2 средних раз- 
веров яблока, сок 0,5 лимона, 
ст. л. лесных орехов, 150 г 
. ики или сморо- 
г овсяных хлопьев, 
3 ст. л. фруктозы. 
разрезать на 4 части, 
и натереть на 
уть лимон- 


рную пасху 


переварить, она получится с комка- 


ми. 


Творожная пасха 
без яцц 
1кг творога, 300 г сливочно- 
го масла, 1 ст. сахара, 1 ст. изю- 


ма, 1/4 ч. л. кардамона, вани- 
лин, цедра — по вкусу. 
Хорошо отжатый творог вместе 


ным соком. Орехи размолоть. ПоЎ 
мыть и перебрать ягоды. Затем все 
компоненты смешать, подсластить | 


фруктозой и сразу же подать на | 
стол. 


Мюсли из моркови | 

На 4 порции: 4 средние 
моркови, 2 яблока, 4 ст. л. 
апельсинового сока, 250 г йо- 1 
гурта, 40 г овсяных хлопьев, 60- | 
100 г сахара. 

Морковь почистить и натереть 
на мелкой терке. Яблоки помыть, 
удалить сердцевину, нарезать ма- | 
ленькими кусочками и перемешать | 
с апельсиновым соком. Потом сме- | 
шать йогурт, морковь, яблоки и ов- 
сяные хлопья. Подсластить мюсли 
сахаром. 


Напиток «Бодрость» 

На 4 порции: 800 мл пахты, 
6 ст. л. меда, 6 ст. л. солодо- 
вого экстракта, 4 яичных желт- 
ка, 8 ст. л. пшеничных отрубей. 

Смешав миксером пахту, мед, 
солодовый экстракт и желтки, раз- 
лить полученную смесь в бокалы 
и посыпать пшеничными отрубя- 
ми. 


Можно ли хранить соки в по- 
лиэтиленовых бутылках из-под 
минеральной воды, фанты идр. 


2 
Как правильно это делать? 
р Георгий САУТИЧ, 


г.Логойск Минской обл. 

Полиэтиленовая бутылка пос- 

ле различных напитков может быть 
использована в бытовых целях для 
непродолжительного хранения пи- 
щевых продуктов. Вреда от этого 
не будет. Для консервации соков 
емкости необходимо. стерилизо- 
вать, а соки кипятить. Полиэтиле- 
новые бутылки при воздействии 
высоких температур деформиру- 
ются и стерильности добиться не- 
возможно. 


-иропом. Добавив’2-3 ст. л, терто- 
ГО шоколада, можно получить шо- 
коладную глазурь. Аналогично гото- 
вят апельсиновую или розовую гла- 
зури, добавив, соответственно, 
апельсиновую цедру или сироп лю- 
бого красного варенья. 

Глазурь можно приготовить и 
без нагревания. Для этого 1 яич- 
ный желток растереть с 1 ст. са- 
хара, добавить лимонный сок. 
Растирать, пока не загустеет. По- 
Крыв кулич глазурью, подсушить в 
слабо нагретой духовке, 


Кулич простой 
Это очень вкусный и несложный 
в приготовлении кулич. Однако тес- 


ч то для него очень сдобное и густое, 
Е 


ДРОЖЖИ 
ДОМАШНИМ 
СПОСОБОМ 

Дрожжи из сухого хмеля. 
Плоды хмеля заливают двойным 
(по объему) количеством горячей 
воды. Затем кипятят, пока не вы- 
кипит половина воды, опуская 
всплывающий хмель ложкой. В 
теплом процеженном отваре хме- 
ля растворяют сахар (1 ст. л. на 1 
ст. отвара) и добавляют, помеши- 
вая деревянной лопаточкой, пше- 
ничную муку (0,5 ст. на 1 ст, отва- 
ра). Полученную массу ставят в 
теплое место на полтора-два дня 
в посуде, накрытой чистой тканью. 
Готовый дрожжевой раствор раз- 
ливают в бутылки, закрывают и 
хранят в прохладном месте. 

На 2-3 кг выпечки идет 2-3 ст. 
таких дрожжей. 

Дрожжи из свежего хмеля. 
Эмалированную кастрюлю (или 
глазурованный горшок) плотно 
наполняют свежим хмелем, зали- 
вают горячей водой и варят под 
крышкой в течение часа, В проце- 
женный теплый отвар хмеля добав- 
ляют соль (на 2 л— 1 ст. л:), затем 
на это количество всыпают 
1 ст. сахара и 2 ст. пше- 
ничной муки. Хорошо раз- 
мешанную, без комочков, 
массу ставят в теплое мес- 
то на 36 часов, после чего 


Читайте © следующем номере | 


Первые витамины — на весенний стол 
А шашлык совсем не просто 
Ралуничная трапеза 


ра 0,5 лимона, ванилин. 
Если нет дрожжей, или просто 
не хватает времени на приготов- 


ление дрожжевого теста, можно | 


испечь этот кулич, он вкусен и 
оригинален. Масло растереть с 
желтками и сахаром, постепенно 
вливая сок лимона. Добавить муку 
и молоко, ванилин, цедру, измель- 
ченный миндаль, цукаты, соду. 
Белки взбить, осторожно соеди- 
нить с тестом, выложить в форму, 
смазанную маслом и обсыпанную 
сухарями. Формы лучше брать 
небольшие. Выпекать в хорошо 
нагретой духовке в течение 40-50 


МИН, 


Мария ШУРХОВЕЦКАЯ, 
г.Гомель. 


добавляют две протертые вареные 
картофелины. Все вновь переме- 
шивают и ставят на один день в 
теплое место. Готовые дрожжи раз- 
ливают в бутылки, плотно закры- 
вают и держат в холодном месте. 

Тесто на таких дрожжах полу- 
чается лучше, чем на дрожжах из 
сухого хмеля. Расход дрожжей 
примерно 1/4 ст. на 1 кг муки. 

Дрожжи из солода. Солод — 
это пророщенные, чуть проклюнув- 
шиеся зерна овса, ячменя, ржи или 
пшеницы. 1 ст. муки и 0,5 ст. са- 
хара смешивают с 5 ст. воды и З 
ст. солода и варят около часа. Теп- 
лый состав разливают в бутылки, 
неплотно закрывают и ставят в 
теплое место на сутки, после чего 
переносят в холодное место. Для 
приготовления 2,5-3 кг выпечки 
берут неполный стакан дрожжей. 

Дрожжи из пива. 1 ст. муки 
размешивают с 1 ст. теплой воды 
и оставляют на 5-6 часов. Затем 
добавляют 1 ст. пива, 1 ст. л. са- 
хара, хорошо размешивают и ста- 
вят в теплое место. Готовые дрож- 
жи разливают в бутылки. 

Без дрожжей. Самый про- 
стой способ приготовления зак- 
васки для ржаного теста — 
заквасить муку на теплой 
воде (1:1) и выдержать в 
течение суток в теплом ме- 
сте. Однако при таком спо- 
собе закваски тесто получа- 
ется пресноватым. . 
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По 1 красному и зеленому 
стручку сладкого перца, 1 пу- 
чок редиски, 1 зубчик чесно- 
ка, по 1 пучку петрушки, кер- 
веля, укропа и зеленого 
лука, 6 вареных яиц, 200 г 
размягченного сливочного 
масла, 1 ст. л. томатного 
пюре, соль. 

Стручки сладкого перца запе- 
кать в духовке при температуре 250 
град. до тех пор, пока кожица пол- 
ностью не сморщится и не станет 
темно-коричневой. Затем подер- 
жать перец под влажным полотен- 
цем. после этого кожица легко 
снимется. Стручки надрезать, уда- 
лить семена и перегородки, мя- 
коть нарезать маленькими куби- 


%ками 


АЕ 


АША КУХНЯ 


Общий тираж 478046 экз. 


чиком чеснока 


укроп и зеленый лук, обсушить и 


поруб 


реть сквозь сито, белки нарезать |! 
очень маленькими кубиками 


пену, затем постепенно добавить 
сладкий перец, редиску, чеснок, 
зелень, яйца и томатное пюре. 
Массу по вкусу посолить, пере- 
ложить в керамическую посуду, 
накрыть крышкой и поставить в 


холодильник. 


бенно хорошо сочетается с пи- 
кантным деревенским хлебом или 


с булочками из ржаной муки. 


ке в течение недели. 


‚ тонким слоем 
‘рые вкусен. А сдела 


КУЛИНАРНЫЕ 
РЕЦЕПТЫ 


ПРИЛОЖЕНИЕ | 
К ГАЗЕТЕ ще _ 


Варенье из физалиса 
1 кг физалиса очистить 
от чехликов, несколько раз} 
промыть в горячей воде, на- № 
колоть вилкой. Сварить сироп: е, 
в кастрюлю налить 300 г воды 
и всыпать 300 г сахара. Ког- 
да сироп покипит 5 мин., опу- 
стить физалис, снять с огня и 
оставить на 6 часов. После 
этого вновь довести до кипе- @, 
ния, добавить натертый вме- #1 
сте с цедрой небольшой ли- |1 
мон, выключить газ, сразу { | 
разложить варенье в стерили- 
зованные пол-литровые бан- 
ки и закатать. 
Любовь ТИХОНЕНКО, 
г.п.Шумилино Витебской обл. 
Салат 
«Витаминный сюрприз» 
1 кг овощного Физали- 
са, 1,5 кг моркови, 1 кг зе- 
лени сельдерея, 1 кг зеле- 
чи петрушки, \ кг зере 


Сполоснуть петрушку, кервель, * 


ть или нарезать колечками 


Яйца очистить, желтки проте- 


Сливочное масло растереть в 


Эта бутербродная масса осо- 


Хранить можно в ХОЛОДИЛЬНИ 


нега 


чатого л 
грецких ор 
тительнога 


броды | 
р смальца, сме- : 
ть это очень | 


Салат «Нептин» 
а 2 шт. картофеля, 1 лукови- 
т ) г твердого Сыра, 200 г марин 

Усты, майонез. м 


Салат из Куриных потрошков 
200 г куриных потрошков, 
1 шт. картофеля, 1 соленый огу 


вкусу, майонез. 


100 г маринованных грибов, 
рец, 2 яйца, зелень, соль — по 


Татьяна ЛИТВИН, 
г.Радужный Тюменской обл. 


Салат из свежих огурцов мясного бульона. 
и настурции Перезревшие огурцы очистить 


ае от грубой кожицы и семян, наре- 
3 свежих огурца, 5 цветков зать тонкими ломтиками. Лук на- 


в очика чеснока, шинковать и спассеровать в мас- 
соль — по вкусу. ! ле, положить огурцы на сковоро- 
] Огурцы помыть, нарезать со- ду и жарить вместе, пока огурцы | 
ломкой. Цветы настурции тщатель- не станут мягкими. Затем всы- 
| "0 промыть, измельчить, смешать Пат на сковороду муку, прожа- 
|с огурцами, добавить рубленый  РИТЬ, размешать с огурцами, 
чеснок, растительное масло, соль ВЛИТЬ мясной бульон (можно 
| и все хорошо перемешать. воду) и проварить несколько ми- 


нут. Посолить, посыпать щепот- 
Тушеные огурцы кой перца, зеленью. Подать к от- 
3-4 огурца, 1 луковица, 1 ст. варному рису. 
п. муки, соль, перец, зелень, Наталья ПУГОВКИНА, 


тительное масло, 1 ст. д. Ганьшино Тульской обл. 


Народный докто) 
ПОВ ПТО 
С ТОЛОКА 2) 


скресная 
ГАЗЕТА ДОБРЫХ СОВЕТОВ 


Сег 


посвящается этой теме. 
Читайте, консервируйте, — 
пишите свой отзывы. 


Р г 
[и ррту 
спии» 


З кг огурцов, 800 г реп- 
чатого лука, 2 ст. л. с вер- 
| хом сахара, З ст. л. с вер- 
| хом соли, 1 ст. л. раститель- 
ного масла, 0,5 ст. уксуса. 

Свежесобранные огурцы 
выдержать 2 дня, затем замо- 
чить на 4 часа в холодной воде. 


хрустящими и очень вкусными. 


5 кг огурцов, 2 кг поми- 
доров, 0,5 кг болгарского 
перца, 3 головки чеснока, 
1 ст. сахара, 2 ст. л. соли, 
1 ст. растительного масла, 
1 ст. л. уксуса. 

Помидоры и перец пропус- 
тить через мясорубку, добавить 


Вялые мягкие огурцы, приготовленные таким образом, стано- 
вятся твердыми, в меру просоленными, ароматными. 

Лучше взять томатный сок, но можно развести водой соус. 
Вскипятить, остудить. По вкусу добавить соль, чеснок, зелень 
| укропа и эстрагона. Огурцы вымыть, сложить в банку, залить 
томатной заливкой и прикрыть крышкой. Оставить банку с огурца- 
ми при комнатной температуре для подбраживания. В первые дни 
запах будет немного кисловатый, но зато потом! Огурчики станут 


чатого лука, 
грецких орехов, 
тительного масла, 
винного уксуса (можно 
| столового), 1 ст. л. саха- 
ра, 1 ст. л. соли. 

Физалис промыть в горя- 
чей воде, меняя ее 4-6 раз, на- Ш 
резать кружочками, посолить № 
и откинуть на 2-3 часа на дур- 
(шлаг, чтобы вытек сок. 

Морковь нарезать солом- 
кой, лук и перец — кольцами, 
{ зелень измельчить, орехи ис- 
толочь. Все перемешать и сло- 
жить в пятилитровую банку. - 

Смешать уксус, соль, са- 
хар, растительное масло, про- 
кипятить 1-2 мин. и горячим 
(аккуратно, чтобы не обжечь- 
ся) залить овощи. Накрыть & 
банку полотняной салфеткой и 
поставить в прохладное мес- 
то на 3-е суток. Затем разло- 
жить содержимое в пол-лит- 
ровые банки, закрыть пласт- 
массовыми крышками, хра- 
нить в холодильнике. 

Надежда ПЕТРОВА, 
г.Алексин Тульской обл. 

Конфеты из паслена 

Собрать плоды паслена, 
выложить на противень и по- 
ставить в русскую печь на 
«легкий дух». Через 10-12 ча- 
} сов сбрызнуть вытяжкой из 
корня солодки и вновь по- 
| ставить в печь. Через некото- | 
| рое время противень вынуть, №" 
| плоды прикатать скалкой, | 
'| слегка подсушить, Нарезать на | 
| кубики, перемешать и подсу- { 
| шить до готовности. Готовить. 
| конфеты можно только в рус- 
огурцы, нарезанные кружочками, ской печи. 
соль, сахар, растительное мас- №. к 
ло. Поставить массу на огонь и, | ня солодки. Свежевыкоп 
доведя до кипения, варить З мин. ный корень вымыть, хоро 
Чеснок измельчить, всыпать в | 
овощную массу и поварить 1 мин. 
Затем влить уксус, кипятить еще 
1 мин., разложить в стерилизо- 
ванные банки и закатать. 


Галина ФЕДОТОВА, 
с.Подзавалово Орловской обл. 


После этого огурцы и лук наре- 
зать тонкими кольцами, добавить 
остальные компоненты, переме- 
шать и дать постоять 4 часа. В 
чистые банки разложить овощную 
смесь, выделившийся сок равно- 
мерно разлить по банкам. Стери- 
лизовать литровые банки 15 мин., 
закатать. Хранить в темном про- 


хладном месте. Выход — 4 литра. 
Петр ИВАНОВ, 
п.Бегичево Тульской обл. 


РР 


Е 


Андрей ДРОЗДОВ, 
г. Гомель. 


Варенье 
из белой черешни 
с лимоном и орехами 


Белую черешню моем, вынимаем косточки и зак- 
ладываем на их место по кусочку ядра грецкого оре- 
ха. Укладываем в эмалированную чашку, режем туда 
лимоны и заливаем сиропом. 

Варим в три приема по 5 мин. с момента заки- 
пания и выстаиванием между варками 5-6 часов. В 
конце варки добавляем ванилин (по желанию). 

На 1 кг черешни — 1 кг сахара, 1 ст. воды, 
0,5 лимона и 10 шт. грецких орехов. 


Яблоки 
в тыквенном соке 


Снятые яблоки (антоновка, шафранный, славян- 
ка и др.) перед мочением должны полежать 7-10 
дней. Затем яблоки тщательно моем, даем стечь 
воде и укладываем рядами в большую кастрюлю или 
хорошо выпаренную бочку (хорошо использовать 
стерильные большие целлофановые мешки). Каж- 
дый ряд заливаем тыквенным соком. Сверху кла- 
дем чистую ткань, деревянный кружок, груз. Яблоки 
не темнеют и имеют неповторимый вкус. 

Тыквенный сок: самые спелые и сладкие тык- 
вы моем, режем на куски, удалив семечки и волок- 
на, складываем в чугун или кастрюлю, добавляем 
немного воды, чтобы не пригорело, и варим. Когда 
тыквенные кусочки станут мягкими, остужаем, хо- 
рошо разминаем и полученным соком заливаем яб- 
локи. 


сироп положить орехи, гвозди- 
ку, выдавить сок лимона, про- 
кипятить и снова снять с огня 
Так повторить 3 раза. После это- 
го поставить на 20 мин. на мед- 
ленный огонь. Готовое варенье 
разложить в банки, укупорить 


Из пимона 
и моркови 


1 кг моркови, 1 большой 


Варенье 
апепьсиновое 


| 1 кг апельсинов, 1 кг са- 
1 хара, 2 ст. воды. 
Ў Очистить апельсины от кожу- 
ры, удалить зерна и порезать на 
дольки. Сахар смешать с водой 
и, положив туда апельсиновые 

дольки, довести до кипения. За- 

| тем слить сироп в другую посу- 


Джем из красной 


|_ 1 ду и прокипятить его в течение лимон, 1 кг сахара, 2 ст. б 
10 мин. Через час вновь проки- воды. смородины с ар узом 
| пятить сироп уже 15 мин. Затем Морковь вымыть, сварить, 1 красной смородины, сахар (столько стас 


очистить и нарезать квадрати- 
ками. С лимона снять кожуру и 
обварить ее кипятком, Обварен- 
ную кожуру нарезать и поставить 
варить в сиропе из 1 ст. сахара 
и 2 ст. воды. Мякоть лимона, 
предварительно порезав тонки- 
ми кружками, соединить с мор- 


канов, сколько стаканов красной смородины), 
1 кг мякоти арбуза. 
Смородину растираем 


| $ залить этим сиропом дольки 
ГАУ апельсина и поставить на мед- 
| ленный огонь на 15 мин. Готовое с сахаром, добавляем 
варенье разложить в банки, уку- 
порить 


Ореховое 


АША А 


100 шт. неспелых орехов, ийся са- № 
ковью, всыпать оставш | Е 
2 к: сахара, 10 шт. гвоздики, 2. дать 1 час постоять. За- в Варенъе задра т 
Мом, 2 сто воды. с; тем добавить лимонные корки и 7 Черная 
7 ШЕ залить 5л хо- варить, пока сироп не ИВ часов. Кипятим 
я > Е. „2, ч . Б 
Ы а а ЕЕ жемчужина» осазем, 


модыойзводы, размешать, а че- 
дез 9 часа слить воду в другую 


посуду через марлю. 
Яезрелые грецкие 


Отбираем целые, спелые пло- 
ды абрикосов, моем, удаляем 


косточки, а на их место вклады- 
о Ал зала @бмМОПОПИ- 


Маринованный | 
виноград 


ем. 


орехи 


измельченную мякоть арбуза, перемешиваем. До- 


ны. Все укладываем в кастрюлю, \ 
рным сиропом (1кг 
1 л воды), доводим 
‘до кипения и оставляем на 


Эту операцию толо» | 
ряем 3-4 раза. Банки прогреваем, 
выкладываем ягоды м закаты 


водим до кипения и варим 35-40 мин. ДҰ 
го остыть и протираем сквозь сито. Рас. 
чистые банки, закрываем пластмассовых 
ми. Хранить нужно в холодильнике. 


Розовый Я 
маринованный лук 


Тщательно: отбираем и очищаем луковицы 
лательно круглые. Затем в центре по всему пе 
метру острым тонким ножом делаем надрезы 
углом 45 град., прорезая луковицу до сердцеви! 
Осторожно нажимая на края разделяем луков 1 
на 2 половинки, обдаем кипятком И даем остыть. 
Осторожно складываем в стерилизованные банки. 
Для того, чтобы лук был розовым, большую от 
ренную свеклу натираем на терке, отжимаем соки | 
добавляем его в банку. Заливаем кипящим марива= 
дом и закатываем крышками. 

Маринад (на одну литровую банку): на 250 
воды — 150 г 6%-ного уксуса, 20 г соли, 5 
сахара, перец горошком, З лавровых листа. 

Через 18 часов лук готов к употреблению. 

Зимой из такого лука можно приготовить укра- | 
шение для любых салатов: разделяем луковицы наз 
зубчатые чешуйки — получаются лепестки цветка, | 
собираем цветок, вкладывая 2-3 лепестка другв/дру- | 
га. 6 

Такой лук хорош и как самостоятельная острая 
закуска. | 
у 


Зимняя окрошка —= 


200 г хрена натереть на мелкой терке, из- 
мельчить 300 г зелени укропа (не очень молодо 
го — она ароматнее и лучше хранится), 350 г све- | 
жих огурцов натереть на крупной терке, все сме- 
шать со 150 г соли. Массу переложить в бан 
закрыть пластмассовыми крышками. Хранить в хо= 
лодильнике. 33 

Можно использовать, слегка промыв, иво : 


| 
| 


8-10. 
10-15 мин., снова ( 


Светлана 


2 неспелых орехов 
2кг сахара, 10 шт, гвоздики, 


ЛИМОН, 2 ст. воды. оставшийся са- 


1 час постоять. За- 
ть лимонные корки и 


хар и дать 
тем добави 


Е. “земоўмзвести Беда 015 кг 


л ой А лхо- Варить, пока си о 
ПИ реза воды, размешать, аче- стым, а морро Не станет гу. 
т часа слить воду в другую прозрачной. 


| 5 через марлю. 
езрелые грецкие о 
(пока у них еще не о 
лась скорлупа) очистить от зеле- 
ной корочки и замочить на 2-е 
Б Дох В холодной воде, сменяя ее 
-4 раза в день. 
| | Затем переложить орехи в 


Маринованный 
виноград 


С водой 1:1), 
1 ч. л. соли, 1 ст, 


сахара 
известк ра перемешать, п 
шивая А часто переме- Пятить и охладить. ” "РОКИ- 
Холодной того промыть их 1 кг спелого, но твердого 


водой, каждый проко- 
ой в нескольких местах 
229 МОЧИТЬ в холодной 
-@ суток. Затем орехи 
И оти пЯЩуЮ воду, варить 
Уть на сито. 
@шать с водой, вски- 
пену. в полученный 


лоть вилк 


Нова промыть, уло 


лить холодны 
ку накрыть пергаментной бума- 
гой, завязать и хранить в холод- 
ном месте. 


Ольга ХОРИКОВА, 
г. Георгиевск 
Ставропольского края. 


т | 
чноградно-вишневое 
ассорти 


Орции 1:1) — 500 мл воды, 700 г сахара. 
перебрать, промыть. Сложить в кастрюлю и 
ым сиропом, сваренным из воды и 500 г са- 
Ю тканью, затем — крышкой и выдержать 8- 


Ча 1 кг ягод (проп 
и вишню 


Г сахара и оставить на 8 часов. После этого 
ина, варить, помешивая, при сильном кипе- 
ячим в стерилизованные банки, закатать. 


| Варенье 
«Ассорти-сюрприз» 


2 кг яблок, 1,5 ст. черной смородины, 1,5 ст. изюма, 1 ч. 
| л. сухой лимонной цедры, 2 ст. л. измельченных грецких оре- 
| хов, 2 ст. воды, 2,5-3 кг сахара. 


всыпать оставшиеся 200 
добавить щепотку ванил 
нии 20 мин. Разлить гор 


ьками. Смородину промыть. Изюм промыть, замочить в кипятке. 
Из воды и сахара сварить сироп, опустить в него все компонен- 


ки, закатать. 
и варить 50-60 мин. Горячим разлить в чистые бан 


Салат «Закат» 


омидоры нарезать кружочками, мор- 


‚‚ лук, красные п 

ь на крупной терке. 
ю банку влить 2 ст. л. р 
положить слоями 


ч. л. сахара, 
ительного масл 


Огурць 


ет 


ительного масла. Запол- 
огурцы, лук, помидоры, мар: 
1 ч. л. соли, влить 1 ст. л, 
а. Залить кипятком, 


ББ 212 


аст 


верху 
ыпать 1 
ст. л. раст 


2 -40 мин., закатать. 


ГУ 


Ольга КУБАРСКАЯ, 


Яблоки вымыть, очистить от кожуры и сердцевины, нарезать 1. А 


г.п.Коханово Витебской обл. 


Юлю, 


ны. Все укладываем в кастр. 


сиропом (1 кг 
заливаем сахарным 
ВЕРЕ сахара на 1 л воды), доводим 
ем - 
о кипения и оставля 
х оом Часов, Кипятим 10-15 МИНЫ снова 

жемчужина» оставу уап прогревабм, 

Отойраеміцелыекопелс таа выкладываем ягоды и закатыва- 
ды абрикосов, моем, удаляем ом, т Е 
косточки, а на их место вклады- Систанть ОЛЬХОВА (или 1,5 ст 
ваем ягодки черной смороди- в р а 


ж 


Ревень нарезать м 
кими кусочками, засыпать 
харом и, уложив в эмалӣро- 
ванную кастрюлю, поставить 
на небольшой огонь. Апель- 
М | сины вымыть, нарезать тон- 
р" кими кружочками (вместе С 
бе кожурой) и добавить в ревень | 
®° | с сахаром. Довести до кипе- 
_1 ния, сразу же закатать в су- 
| хие горячие банки. 7 
Это варенье имеет свое-_ 
образный и удивительно ос-_ 
вежающий вкус. ! 


Консервированные 
огурцы 


Огурцы вымыть, обре- 
зать кончики. В чистые бан- 
ки положить чеснок, листья 
смородины и вишни, хрен, | 
укроп и огурцы. Залить рас- 
солом, закрыть банки пласт- 
массовыми крышками и по- 
ставить в`холодное место. | 

Рассол: 1 л холодной 
некипяченой воды, 3 ст... 
(без верха) соли и 1 ст 
сахара. 5 

Рецепт простой и пр 
ренный. Огурцы хра 
очень долго. 


АС Р 


Повилло абрикосово-морковное 


1,5 кгабрикосов, 500 г моркови, 1 кг сахара, 1 ст. яблочного 
7 


ЕРЕ 


и 


ока. 
= Отдельно сварить пюре из абрикосов и 0,5 ст. яблочного сока и из 


моркови и 0,5 ст. яблочного сока. Смешать оба пюре, добавить сахар и 
варить на медленном огне до готовности. 


Компот яблочный с лимоном 


З кг яблок, 1,5 л воды, 500 г сахара, 2 шт. гвоздики, 1 ли- 
мон. 
Яблоки промыть, очистить и нарезать дольками. Уложить в банки 
яблоки, добавить дольки лимона, залить горячим сиропом, сваренным 
из воды и сахара с гвоздикой. Простерилизовать литровые банки 15- 
20 мин. Закатать, перевернуть вверх дном. 


„Лариса ФИЛИППОВА, 
с.Троицкое Воронежской обл. 


Шипучка 
из пистьев 
смородины 


400 г листьев черной смородины, 
5 л воды, 1,3 кг сахара (можно мень- 
ше), сок 2 крупных лимонов, 15 г (ни в 
коем случае не больше!) дрожжей. 

Листья промыть, дать воде стечь. В ки- 
пящую воду опустить листья смородины, 
проварить 2 мин. Огонь выключить, посуду 
укутать и оставить, пока отвар не остынет 
до температуры парного молока. В отцежен- 
ной жидкости растворить сахар, дрожжи, ли- 
монный сок. Поставить в теплое место на 
3-5 часов, время от времени помешивая. 
Слить с осадка, разлить в чистые бутылки из-под шампанского, заку- 
порить пробками, закрепить пробки проволокой или шпагатом. Хра- 
нить в холодном месте. Готово через 5-6 дней. 


1 


В кастрюлю 
слоями арони 
вишни. Зали 
ставить на огон! 
до кипения. Сн 
тавить наст. 


Лидия ГРАЧЕВА, 
г.Воронеж. 


( "Полезный совет 


Выращивая морковь, часто ее приходитс 
Очень мелкую морковь можно марезато кружок 
(на литровую банку = 3-4 ст. л. мелкой 

Зимой достаточно 1 ст. л. такой м 
он станет золотистого "цвета солі 


| репчатого лука, 800 г сладко- 


| л. сахара, 3 ст. л. уксуса, 1 
| головка чеснока, 2 ст. л. кар- 
{ тофельного крахмала, 0,5 ст. 


Огурцы со сладким перцем 


На пол-литровую банку — 1 лавровый лист, 0,5 ч. л. гор- 
чичных семян, 0,5 ч. л. кориандра, 1 бутон гвоздики, 2 горо- 
шины душистого перца и 4 горошины черного перца. 

Маринад: на 2/3 л воды — 1/3 л уксуса, 25 г сахара и 20 г 
соли. 

Переросшие огурцы очистить, нарезать продольно, очистить от 
семян. Сложить в банку и пересыпать укропом, нарезанными колеч- 
ками луком и хреном, полосками сладкого перца. Положить в банки 
специи, залить маринадом, закрыть крышками и пастеризовать пол- 
литровые банки 20 мин. 


Алена ВОИНКОВА, 
п.Варгаши Курганской обл. 


Заправка 


Салаат Слегка недоспелый крыжов- «Галина Бланка» 
ник вымыть, обсушить. Пропус- Подготовить морковь, 
«Иринка» тить через мясорубку вместе с репчатый лук, зелень, белые 


коренья (пропорции произ- 
вольные). Вымыть, очистить и 
мелко нарезать. Морковь обва- 
лять в сахаре и обжарить в 
большом количестве жира, 
выкладывая небольшими пор- 
циями. Лук, коренья, зелень 
также обжарить отдельно друг 
от друга, подсаливая и добав- 


укропом и очищенным чесноком, 
перемешать с солью. Разложить 
в чистые сухие баночки, закрыть 
капроновыми крышками. 

Подавать к мясным блюдам, 
добавив сахар. 

Приправа отлично хранится в 
погребе. 


1,5 кг переспелых поми- 
| доров, 2 кг кабачков, 400 г 


го перца, 1 ст. л. соли, 3 ст. 


воды. 
Помидоры и репчатый лук 
: пропустить через мясорубку. Ка- 
_ 1 бачки очистить от кожицы и сер- 
| | дцевины, нарезать небольшими 
{ кубиками. Сладкий перец, удалив 
_й семена, нарезать соломкой. Все 
смешать, добавить соль, сахар, 
| уксус, пропущенный через чес- 
ночницу чеснок. Проварить в те- 
чение 30 мин. Крахмал развести 
в холодной кипяченой воде, влить 
в салат, помешивая, довести до 
кипения, расфасовать в стерили- 
зованные банки, закатать. 


Огурцы 
«Пенивец» 


Огурцы (можно переспелые) 
натереть на мелкой терке. На 
1,5 л огуречной массы доба- 
вить 100 г соли и хорошо пере- 
мешать. Огурцы вымыть, срезать 
кончики; :В:3-литровуюҳбанку‹то- 
ложить веточку укропа, влить не- 
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ные процессы): Так, чередуя, за- 
полнить пакет (последним дол- 
жен быть слой зелени), 
завязать и поставить в 
погреб на двое суток. 
Приготовить рассол: 
закипятить воду, доба- 
вив душистый перец, 
лавровый лист, соль и 
сахар — по вкусу. Про- 
варить 1-2 мин., осту- 


Огурцы 
в мешках 


Для засолки понадо- г 
бятся большие полиэти- 
леновые пакеты, которые 
используют при квашении 
капусты. 

Зеленые огурчики Ё 
вымыть и залить холодной водой 
на 4 часа. На дно пакета поло- 

жить листья смородины, виш- 
ни, зелень укропа, зубки мес- 


дить. . 
Пакет с помидорами развя 


зать, залить холодным а 
завязать. Хранить в погре =. 


зг "= варенье много огуречной массы и запол- 
 рассо нить огурцами, заливая каждый 
` рассолом. пакеты клюквенное Т, оБрчан марге Орли 


0. е ЧД 


ляя пряности по вкусу. Если 
есть куриный, утиный или гу- 
синый жир, то обжаривать луч- 
ше всего в нем. Затем сложить 
овощи в широкую кастрюлю, 
перемешать и поставить на сла- 
бый огонь, чтобы испарилась 
влага. Готовую смесь выложить 
в любые емкости — подойдут и 
пластиковые стаканчики из-под 
майонеза, сметаны. Сверху 
обязательно залить жиром сло- 
ем 0,5 см. Заправка хорошо 
хранится в кладовке. Добавлять 
за 10-15 мин. до готовности в 
первые и вторые блюда. 


Огурчики 
«Любимые» 


Огурцы, заготовленные 


птам, стали лю- | 
бимыми не только в нашей | 
семье, но и ев 


во всей : 
не. и дерев- | 


® В чистую З-литровую бан 
ку положить 3-4 з; чесно. 
ка 1 морковь, р уха аи 


Части, укроп 


Варенье из 
фаршированных 
зепеныз 
помидоров 
«Карина» 


Маленькие зеленые поми- 
доры диаметром не более 3 см 
залить холодной водой. Кончи- 
ком острого ножа со стороны пло- 
доножки удалить семена, еще раз 
промыть и дать стечь воде. 

Ядра грецких орехов измель- 
чить, обжарить. 

На 1 кгтоматов приготовить 
Сироп из 1,5 ст. воды и 1,5 кг 
сахара, сока 1 лимона ( 


можно заменить пакетико 
лина). 


Нафаршир 
овать помидоры 
орехами, Сложить В. Ж 


лимон 
м вани- 


НЫЙ таз и залить на. г ый 
щим сиропом. Затем сироп слить, 
прокипятить в течение несколь- 
ких минут и вновь запит. 22.5 


нока, кусочек, корня = е 

Заполнить Огурцами и и 
холодным рассолом. Пакеты 
плотно завязать, поставить в ка- 
кую-либо емкость (бидон, бачок 
бочку). Хранить в погребе. Тогда 
1 ОГУрчики получаются вкусными 
} хРУстящими, не перекисают. ‘` 


Рассол: на 10 лводы — 0.5 л 
соли. 5 


2 Помидоры 
ЗУ в мешћах 


В плотный полиэтиленовый 
пакет положить слой зелени 
(вишневые, смородиновые 
листья, укроп, сельдерей), 
затем — крепкие помидоры, 
1 опять слой зелени и — слой на- 
шинкованной сахарной свеклы 
(свекла сдерживает окислитель- 


Закрыть капроновой крышкой. 


луком и специями (гвоздика, 


Огурцы с речным камышом 


На дно З-литровой банки положить 2 зонтика укропа, 2 листа 1 
хрена, 5 зубчиков чеснока и 1 горький перец, нарезанный кру- ё 
жочками. Вымытые огурцы уложить в банки, пересыпая речным | 
камышом, нарезанным брусками по 3-4 см. Огурцы залить холод- 
ной водой, всыпать 100 г соли и положить 2 таблетки аспирина. 


Помидоры с «Изабеппой» 


ерекладывая репчатым 
мидоры вымыть и уложить в банку, п 
Я перец горошком). Сверху положить 


кисти винограда сорта «Изабелла» 
(1,5 л воды, З ст. л. соли, 4 ст. л. сахара 


Е В банку добавить 1 ч. л. 
З-литровую банку. стерили 
После этого закатать к 


лавровый лист, соль и 

Сахар — по вкусу. Про- 
а - 

Е. рить 1-2 мин., осту- 


Пакет с помидорами развя- 
п одн 


Варенье 
КлюКвенное 
с грецкими 

орехами 


1 кг клюквы, 0,5 кг ядер 
грецких Орехов, 1,5 кг саха- 
ра, 2 ст. воды. 

Ядра грецких орехов ошпа- 
рить кипятком и снять коричне- 
вую кожицу. В таз налить воду, 
опустить орехи и варить 30 мин. 
Жидкость отцедить, соединить с 
клюквой и сахаром, варить еще 
полчаса. В готовое варенье до- 
бавить орехи, разложить в чис- 
тые банки, закрыть капроновыми 
крышками. 


Аала ЖАЛНЕРОВСКАЯ, 
г.Витебск. й 


(4 шт.). Вскипятить рассол 
) и залить им помидо- 


уксусной кислоты. 
зовать 15 мин. 
рышкой. Так же 
закрывают и по- 
мидоры с тер- 


ном. 
Олег АНОСОВ, 


г.Воронеж. 


<иенивец» 


Огурцы (можно переспелые) 


КОНЧИКІ я 


ложить веточку укропа, влить не- 
много огуречной массы и запол- 
аль огурцами, заливая каждый 
слой огуречной массой. Огурцы 
должны быть покрыты соком пол- 
ностью. Хранить под капроновы- 
ми крышками в прохладном ме- 
сте. Через 15 дней огурцы мож- 
но пробовать, а из огуречной 
массы ГОТОВИТЬ рассольник, 


Приправа 
«Ягрус» 


1 кг крыжовника, 200 гзе- 
лени укропа, 300 г чеснока, 
1 ст. л. соли, сахар — по вку- 


вымыть орезать орехами, оло 


На 1 кг томатов приготовить 


сироп из 1,5 ст. воды и 1,5 кг | 
сахара, сока 1 лимона (лимон | 


можно заменить пакетиком вани- 


лина). 
Нафаршир. 


Й и залить на с 
е Ом Затем сироп слить, 
прокипятить в течение несколь- 
ких минут и вновь залить поми- 
доры на 5 часов. Повторить эту | 
операцию еще 2-3 раза, затем 


проварить варенье в течение зор 


мин. после закипания. Если ли- 
монный сок заменяете ванили- 
ном, то ванилин нужно добавить 
за 2 мин. до конца варки. Разло- 
жить варенье в литровые банки, 
пропастеризовать 10-15 мин. иф 
закатать. 
Такое же варенье можно ва- 


рить и из физалиса. 
„Любовь ПРОТОПОПОВА, 
г.п.Тереховка Гомельской обл. 


в банку всыпать 6 ч. л- сахан 
ра, 4ч. л. соли, ВЛИТЬ 13 ст. 


л. уксуса. Залить доверху хо- 


й водой, стерилизовать 
лодно д ее 


до пожелтения огурцов: 
ть. а 
8 ө На З л воды — 4 ст. л.. 
соли, 7 ст. л. сахара, 250 г 
уксуса. 
Огурцы разрезать вдоль на’ 

2-4 части, уложить в банку, за- 
лить кипящим рассолом. В З= 
литровую банку под крышку 
влить 2 ст. л. растительного. 
масла. Стерилизовать З-лит- | 
ровые банки 25 мин:, литровые 


— 15 мин. Закатать. 
Татьяна ГОРОХ, 


\ су. 


Салат по-польски 


2 кг помидоров, 2 кг сладкого перца, 1 
головка чеснока, семена укропа. 

Заливка: 1 л воды, З0 г соли, 20 г сахара, 
50 мл 9%-ного уксуса. 

Перец нарезать соломкой, помидоры — кру- 
жочками. Уложить в чистые банки слоями, пере- 
сыпая измельченным чесноком и семенами укро- 


| па. Залить горячей заливкой и пастеризовать пол- 
| литровые банки — 15 мин., литровые — 25 мин. 


Вишня, замороженная 
в сахарном сиропе 


Заливка: на 1 лводы — 1,5 кг сахара. Вски- 
пятить и охладить. 

Вишню вымыть, удалить косточки и положить 
в маленькие пластиковые формочки. Залить хо- 
лодным сиропом, заморозить, 

Такую ледяную сладость очень хорошо пода- 
вать к вину или шампанскому. 


Инна СЕРГИЕВИЧ, 
г.Ивацевичи Брестской обл. 


Овощи в жепе 


д.Черничная Брестской обл. 


Заправка для борща 


Помидоры и красный перец (1:1) пропус- 
тить через мясорубку. Полученную массу довести 
до кипения и проварить 1-2 мин. Сразу разложить 
в горячие стерилизованные банки, закрыть капро- 
новыми крышками. Хранить в прохладном месте. 


Закуска «Русская» 


1 кг красных помидоров, 1 кг моркови, 
1 кг репчатого лука, 6-7 стручков сладкого 
перца, 0,5 ст. растительного масла, 1 ст. са- 
хара, соль — по вкусу. 

Помидоры, перец и лук измельчить, морковь 
натереть на крупной терке. Овощи 
перемешать, влить масло, доба- 
вить сахар и соль, варить, поме- 
шивая, 2 часа. Разложить в сте- 


рилизованные банки, зака- 
тать. 


Александр МАТВЕЕВ, 
д. Мосеево, Удмуртия. 


Помидоры и огурцы вымыть, репчатый лук 


очистить. Помидоры разрезать на 4 части, огурцы крышками и ощами, 

нарезать кружочками, лук — кольцами. Сложить в ля_ма Аваза 20 мин зо ы 

стерилизованные литровые банки, влить в каждую 250 г 9%-ного уксу л воды, 2 ст. =. 

по 1 ст. л. растительного масла, положить по 4 желатина, родне 2 ст. · сахара и. 

горошины черного перца. А Час в холодной зрительно замоче" Ст, д, 
Вскипятить воду, всыпать соль, сахар, переме- оде Ннного на 


Наталья ГЛУШІНЕВ 
2. Новополоцк. 


в желал 


74,497 
Делаю такие заготовки уже 
два сезона, и моя семья их 
очень любит. С вечера стери- 
лизую литровые банки и 
крышки. В каждую банку кла- 
ду 1 ст. л. (без верха) же- 
латина и заливаю 3/4 ст. хо- 
подной кипяченой воды. Ос- 
тавляю все до утра, прикрыв 
банки крышками. Утром прини- 
за консервирование. 

ге ом ыы жел- 


ышого размера, с плотной 
У мякотью. Хорошо вымытые то- 

мать режу на половинки. От- 
’дельно подготавливаю чеснок, 
жык ветозшку. сладкий пе- 


Из писем, п 


Овощная 
смесь 
в маринаде 


1 кг краснокочанной капу- 
сты, 1 кг красного сладкого 
перца, 1 кг моркови, 1 кг цвет- 
ной капусты, 200-400 г лука. 

Заливка: 1 л воды, 200- 
300 г сахара, 100-150 г соли, 
0,45 л 9% уксуса. 

На литровую банку: 5-8 го- 
рошин черного и душистого 
перца, 3-6 семян тмина или 
укропа, 5-10 семян горчицы, 


Очень вкусные помидоры с 
горчицей, к тому же, этот рецепт 
очень прост, не требует желез- 
ных крышек, банки надо закрывать 
простыми капроновыми крышка- 
ми. 

На 4,5 л холодной воды по- 
ложить 4 ст. л. соли, 5 ст. л. 
сахара, З ст. л. горчицы, все 
хорошо размешать, чтобы раство- 
рились все компоненты. 

Помидоры и специи сло- 
жить в банки, залить приготовлен- 
ным раствором, добавить в каж- 
дую банку по 1 таблетке аспи- 
рина и по 1 ст. л. 9%-ного ук- 
суса. Этим раствором залить 3-4 
‚ З-литровые банки помидоров. 


но уложить зубчики чеснока. 

Заливка: 500 г воды, 
500 г сока белой или крас- 
ной смородины, 50 г солии 
50 г сахара. Кипятить 2 мин., 
снимая пену. 

Банки с чесноком залить 
кипящей заливкой, накрыть 
крышками и стерилизовать 5 
мин. Закатать. 


4/1 Ва? 
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л ач 
Персики, абрикосы, сли- 
вы и вишни промыть, обсу- 
шить и залить коньяком на 2 
дня Потом коньяк слить. При- 


готовить густой сироп из 
1,5 ст. сахара и 1 ст. воды. 
В сироп можно добавить рюм- 
ку коньяка. Остудить сварен- 


1 кг средней величины по- 
мидоров, 0,5 кг капусты, 2-3 
средней величины моркови, 
средний пучок укропа, 3-4 зуб- 
ка чеснока, соль — по вкусу. 

Помидоры вымыть, верхушки 


Е ами 


раисланных на конкурс 


Варен 
из черной 
смородині 
10 ст. ягод за 


воды, поставить на о! 
сти до кипения и киг 


1-2 лавровых листа, 8-10 г зе- 
лени эстрагона. 

Краснокочанную капусту нашин- 
ковать соломкой, цветную капусту 
разделить на соцветия и бланши- 
ровать 4-5 мин. в кипящей соленой 
воде. Перец измельчить, лук наре- 
зать мелкими кубиками, морковь — 
соломкой или кружочками. 

Подготовленные овощи переме- 
шать, плотно уложить в банки по 
плечики и залить горячим марина- 
дом. 

Стерилизовать пол-литровые 
банки 20 мин., литровые — 25 мин: 

Закатать и поставить под 


« шубу» З 


огонь выключить и т 
пока не разойдется сахар. 
нье сразу разлить в ошпа 
кипятком банки и закатать. 
родина получается очень в) 
и ароматной. 

Людмила КОНСТАН { 
с.Первый Воин Орловской. 


В подвале или в погребе по- 
мидоры хранятся почти до мая, 
оставаясь упругими и очень вкус- 
ными. 


ля, 0,5 кг лука, 0,5 кграс 
ного масла, 30 г соли, 30 
ра, 30 г9%-ного уксуса. | 
ти — по вкусу, горький г 
по желанию. Зелень не 


1 ведро зеленых помидо- 
ров нарезать дольками, добавить 
1 ст. чеснока и 1 ст. хрена, про- 
пущенных через мясорубку, 0,5 
ст. соли, 1 ст. сахара, 1 ст. 9%- 
ного уксуса, зелень петрушки, 
укропа. Разложить смесь в лит- 
ровые банки. Стерилизовать 30 
мин. Закатать. 


реть, опустить мелко! на 
ный лук, пассеровать 107 
вить соль, сахар, влить ў 
мешать и опустить мелк 
ный картофель. Варить. 
огне (лучше с рассека` 
помешивая. Разложить в! 
катать, утеплить. Выход 

Употреблять в х 
рячем виде. Можно 
супов, борщей. 


Татьяна БЕСЧЕРЕВА, 
г.Льгов Курской обл. 


мясорубку. Проварить массу на 
медленном огне, протереть сквозь 
сито и вновь довести до кипения. 
Морковь и капусту нашинко- 
вать, укроп и чеснок измельчить. 
Посолить, перемешать и перете- 
реть руками до выделения со 
Полученным фаршем начинить ч 
шечки помидоров, сложить сл 
‘ми в чистую стерилмизованную 
банку, сверху положить веточку 
базилика или сельдерея. Залить 
гяпачам томатной массой. стери- 


- Хор м 
г режу на поло 

О 

з Ушку, сладкий пе- 
| ен черный перец горош- 
а свежий острый перец, 
он. На дно банки, прямо на 
разбухший желатин, кладу мел- 
ко нарезанные 2 зубчика чес- 
нока, небольшую луковицу, на- 
Есза ную тонкими кольцами, ли- 
а абар половинку слад- 
РЕНО" рца, несколько горошин 
хе: о перца, небольшой кусо- 
ай трого перца и дольку ли- 
га Добавляю 1 ч. л. солии 

- л. сахара. 


клад 
ставл 
банки, 
тами. 


катываю их, переворачиваю и 
до утра оставляю под ватным 
одеялом. Перед подачей на 
стол такие томаты, открыв и не 
вынимая из банки, надо выдер- 
жать 1 час. 


|8 


Чесночные зубчики замо- 
чить на 2 часа в теплой воде, 
после чего снять с них кожицу. 
Очищенные зубчики выложить 
в дуршлаг, сполоснуть холод- 
ной водой и сразу опустить 
в кастрюлю с кипяче- 
нагретой до 
лин. Затем снова 
нок под струей х0" 
озпной во На дно пол-лиТ- 
НЫ положить нескол>- 
ве немного чер- 


оздики, ПЛОТ" 


Ж 
ягод алычи 
перца и ГВ 


ного 


Персики, абрикосы, сли- 


вы и вишни промыть, обсу- 


\цить и залить коньяком на 2 


_ дня, Потом Конья ть. При- 
а м 


товить густой. 2. 
1,5 ст. сахара и 1 ст. воды. | 
В сироп можно добавить рюм- 
ку коньяка. Остудить сварен- 
ный сироп и залить им фрук- 
ты. Банку завязать пергамен- 
том, хранить в прохладном ме- 


сте. 


Плолы в вине 


Сварить сироп из 1 бутыл- 
ки белого столового вина и 
0,5 ст. сахара. Яблоки и гру- 
ши очистить от кожицы, сли- 
вы, персики и абрикосы про- 
колоть булавкой в нескольких 
местах. Положить плоды в си- 
роп и варить на медленном 
огне до готовности. Остудить, 
сложить в стерильные банки, 
завязать пергаментом, хранить 
в прохладном месте. 


Варенье «Рябина 
в янтаре» 


Понадобится ароматная, не 
перезревшая дыня с плотной 
мякотью. Ее надо очистить от 
семян и корки. Мякоть поре- 
зать кусочками 3х3 см, опус- 
тить в кипяток на 5 мин. 

Сварить сироп: на 1 кг 

дыни — 1,2 кг сахара и 2 ст. 
воды. Половиной сиропа за- 
лить дольки дыни, довести до 
кипения и дать прокипеть на 
медленном огне 10 мин. Снять 
с плиты и оставить на 24 часа. 
Через сутки подлить к варенью 
оставшийся сироп, довести до 
кипения, дать прокипеть на 
медленном огне 5-7 мин. и 
снова оставить на сутки. 4 ст- 
красной рябины хорошо про- 
мыть и замочить на ночь в х0- 
лодной воде. После этого от- 
кинуть на сито, обсушить. Сва- 
рить сироп из 7 ст. сахара и 
4 ст. воды. В кипящии сироп 
положить рябину и варить до 
полуготовности. На третии 
день доварить дыню, соединив 
с рябиной, до голов Әса И 
бавив при этом Или. 
монной кислоть 


на. Наталья РОЖКОВА, 


с.Городное Курской обл. 


АЕ от > 
1 кг средней величины по- 
мидоров, 0,5 кг капусты, 2-3 
ор ней а В 
ка чеснока, соль — по вкусу- 
Помидоры вымыть, верхушки 
срезать, чайной ложкой выбрать 
внутреннюю часть. Чашечки отло- 
жить, а мякоть пропустить через 


реть руками до выделения сока. 
Полученным фаршем начинить ча- 


банку, сверху положить веточку 
базилика или сельдерея.. Залить 
горячей томатной массой, стери- 
лизовать 10 мин. Закатать. 
Людмила КУРИЛОВА, 
д.Борочевка Брянской обл. 


банки, закатать, ут 


Сапат из цветной капусты 
«Пето» 


2 кг цветной капусты, 1,2 кг помидоров, 200 г растительно- 
го масла, 100 г сахара, 60 г соли, 80 г очищенного чесно- 
ка, 200 г сладкого перца, 200 г пет- 

ель. рушки, 120 г 9%-ного уксуса. 

Капусту разделить на соцветия. Затем 
опустить в подсоленную воду и варить в те- 
чение 5 мин., остудить. 

Помидоры пропустить через мясоруб- 
ку, добавить к ним уксус, масло, соль, са- 
хар, измельченный чеснок, петрушку, перец. 
Всю массу довести до кипения, а затем ос- 
торожно опустить туда отваренную капус- 
ту. Полученную массу проварить на мед- 


2 


сахара, 1,5 ст. воды, л 
ная кислота — по вкусу. 

Дыню ствердой мякотью. 
резать пополам, удалить семен 
срезать кожицу. Очищенную. 


Й, 
Г 
б 
4 


З мин. Остудить в холодной во 

В кипящий сироп опусті 
сочки дыни и варить при слаб 
кипении до готовности, непрер 
но снимая пену и помешивая? 
бы не пригорело. В конце В 
добавить немного лимонной 
лоты. Варенье охладить 
жить в хорошо промытые 
паренные банки. Смазать 
банки водкой, закрыть целл 
ном, хорошо прижать цел 
вокруг горлышка и яну 


ленном огне 10-15 мин. 


Разложить все в стерилизованные банки и закатать крышками. 
Любовь ШЕВЦОВА, 


г.Алексеевка Белгородской обл. 


крупной терке, перец нарезать со- 
ломкой, помидоры пропустить че- 
рез мясорубку. В кастрюлю влить 


зава растительное масло, довести до зиновым кольцом. 
Е кипения, аккуратно опустить свек- 
лм Пе У луи морковь, тушить 15 мин. За- 
екопка» тем добавить остальные компо- 


ненты, посолить, положить не- 
сколько лавровых листиков, перец 
горошком. Тушить 1 час, накрыв 
кастрюлю крышкой. Горячим раз- 
ложить в стерилизованные банки, 
закатать. 


3 кг свеклы, 2 кг моркови, 
2 кг сладкого перца, 2 стручка 
горького перца, З кг помидо- 
ров или 1,5 л томатного сока, 
1,5 л растительного масла, 
соль — по вкусу. 
Свеклу и морковь натереть на 


Кожуру апельс 


зяйки сушат, др 
цукаты, но ча 


Наталья МОХОВИКОВА, 
г.Минск. 


Аджика 
2 кг болгарского перца, 0,5 кг чеснока, 10 


2 кг помидоров, 
1 ст. растительного масла, соль — по! 


стручков горького перца, 
в овощи пропустить через мясорубку. Влить растительное мас-_ 
ло, посолить, варить 2 часа. Закатать. 

, 
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Светлана СТЕПАНОВА, 
с.Екатериновка Оренбургской обл. 


Соленые 
огурчики 


Огурцы промыть, залить хо- 
лодной водой на 10 часов. 

В чистые банки положить спе- 
ции по вкусу: чеснок, лавровый 
лист, перец горошком, листья 
смородины, малины, вишни, 
хрена, укроп. Сверху уложить 
огурцы, пролить кипятком 2 раза 
по 10 мин., на третий раз залить 
рассолом. < 

Рассол: 70%-ный уксус раз- 
вести водой 1:20. На 1 л воды 
добавить 1,5 ст. л. крупной 
‘соли, закипятить, залить огурцы, 
влить в банку разведенный ук- 
сус из расчета на литровую банку 
— 1 ст. л. Закатать, перевернуть 


и укутать, 


Хрустящие 
огурцы в 


цы промыть и замочить в 
РТ: 7.1 


аб. 


зать. Крепкие помидоры надрезать 
пополам, но не перерезая, начи- 
нить фаршем, уложить в чистые 
банки и залить горячим рассолом. 

Рассол: 5 л воды, 1 ст. са- 
хара, 1 ст. соли, специи — по 
вкусу. Закипятить и влить 2 ст. л. 
70%-ного уксуса. Стерилизовать 
З-литровые банки 20 мин., 2-лит- 
ровые — 15 мин. Закатать. 


Фаритированньй 
болгарский 
перецев томате 


Перец вымыть, освободить от 
семян и наполнить фаршем. Для 
фарша смешать натертую на круп- 
ной терке морковь, измельченные 
чеснок и зелень. Уложить фар- 
шированный перец в эмалирован- 

трюлю. 
ный сок посолить по вку- 
закипятить и, залив им перец, 
5-6 часов. После это- 
соком закипятить, до- 
й лист и.несколько 
поварить 5-7 мин., 
рилизованные бан- 


су, 
оставить на 
го перец с 
бавив.лавровы 
горошин перца, 
разложить в сте 
ки и закатать. 


перца, 1 моркови 1/5 ст. чеснока. 
в. положить молотые овощи, 
помидоры, нарезанные крупными дольками. Залит 
солом, стерилизовать 15 мин. 
Рассол: 5 л воды, 1 ст. уксуса, 
2 ст. сахара, закипятить. 


В томатной заливке 


Некрупные помидоры уложить в банки, залить кі 
пятком на 4-6 мин., воду слить и залить кипящей томат 
ной заливкой. Закатать. Г 

Томатная заливка: 1 л томатного сока, 2 ст. л 
соли, 2-3 ст. л. сахара, 2 горошины перца, 2 лав- 
ровых листа, 1 бутон гвоздики. 

На две 3-литровые банки помидоров нужно З л то- 
матной заливки. 


«Хренодер» 
1 кг помидоров, 100 г хрена, головка чеснока, 
соль, сахар — по вкусу. | 
Все пропустить через мясорубку, разложить в чис- | 
тые банки, закрыть полиэтиленовыми крышками. Закус- 
ка никогда не плесневеет, не киснет. 


Зеленые помидоры 
фаршированные 


Для рассола закипятить 8 л воды, добавить 4 
ст. сахара, 2 ст. соли, 0,5 л уксуса, охладить. 

Для фарша пропустить через мясорубку 300 гчес- 
нока, 1 горький перец, 1 сладкий перец, 2 корня 
хрена, 2 моркови. | 

Помидоры надрезать. В надрезы положить фарш. На- 
фаршированные помидоры уложить в банку. Залить хо-_ 
лодным рассолом. Сверху всыпать 1 ч. л: лимонной . 
кислоты. Закрыть капроновыми крышками. Хранить в. 
погребе. | 


1 ст. со 


Соленые холодным 
способом 


На дно 3-х литровой банки уложить 10-12 шт. виш- 
невых листьев, 4-5 кусочков корня хрена, 2-3 зубка 
чеснока, 2-3 зонтика укропа. 

Рассол: 1 л некипяченой воды, 1 ст. л. соли. 

В банки уложить огурцы, залить холодным рассо- 
лом, закрыть капроновыми крышками. Огурцы не докла- 
дывать до верха на 6-7 см. 


Маринованные 


На 3-х литровую банку — 2 ст. л. соли, 1 ст. л. 
сахара, 80 г 9%-ного уксуса. 

Огурцы уложить в банки со специями. Залить ки- 
пятком на 5-6 мин. Воду слить, добавить сахар и соль, 
закипятить. Горячим рассолом залить огурцы, сверху 
влить уксус, закатать. 


"Пом 


идоры 


Маринованные 


На З-литровую банку: 2 ст. л. соли, З ст. л. саха- 
ра, 50 г 9%-ного уксуса, листья черной смородины, 
лавровый лист, перец горошком, 5-6 зубков чесно- 
ка, укроп. 

На дно банки положить специи, на них — помидоры. 
Залить кипятком на 2-3 мин. Воду слить в кастрюлю, 
добавить сахар и соль. Закипятить. Рассолом залить по- 
мидоры, сверху влить уксус. Закатать. 


Резаные 


На 3-литровую банку: 1 горький перец, 2 сладких 


Ирина ДЯЧЕК, | 
г.Гомель. 


на 20 мин. кипятком, затем сли 


НЕЕ шим желатином, размешать до пол- 
( Помидоры ного его растворения. залить рассолом и закатать. 
К Выход — 11 литровых банок. Рассол: 1 л воды, 2. 


соли, 1 ст. л. сахара. Пере, 
катыванием влить в литрое 
КУ 2 ст. л. 9%-ного у 


Сапат 


«Любимые» 


Маринад: 1л воды, 50 г соли, 
50 гсахара, 2 лавровых листа, 5 
шт. гвоздики, З горошины пер- 
ца. Закипятить, влить 1 ч. л. ук- 
сусной эссенции или 1 ст. л. сто- 
лового уксуса. 

Помидоры проколоть спичкой у 
плодоножки, сложить в чистые З-лит- 
ровые банки, залить кипятком, при- 
крыть крышками и выдержать 15 
мин. Воду сл В 

(г 


Огире | 


Десертные 


7 кг крепких бурых поми- 
доров, 11 небольших головок 
лука, растительное масло, пе- 
рец горошком, зелень укропа 
и петрушки. 

Помидоры разрезать на 4 ча- 
сти и смешать с нарезанным коль- 
цами луком: 

В литровую Отрада Рую 

ить. 3 ч, л, раститель- 
Сараа ‘положить несколько 
горошин перца, веточки зелени. 
Заполнить банку смесью томатов 
~ пуком, залить заливкой, стери- 


З кг помидоров, · 
цов, 2 ст. л. соли, 1 


и пить КИ- хара л. уксус 


попасть в банку), 


помидоры 


Для начинки: 4 шт. морко- 
ви, 4 шт. сладкого перца, 1 го- 
үр ловка чеснока, 1 шт. горького 

перца, зелень. 

Овощи и зелень мелко наре- 


ки. 
Огурцы очистить от кожуры, 


рассол (1,5 л воды, 


Закатать. 


2574 97 5. 


лителя в любое тесто. 


без сахара 
На дно З-литровой банки по- 
ложить укроп, эстрагон, бази- 
лик, мелиссу, чеснок, хрен, 
горького перца, лис" 


тея черной смородины. 


тшательно вымыть и 


ти. Сверху на- 
м прянос- 


доложить на пряности. ` 
Фрезь таким же наборо 


Огурцы вымыть и замочить на 5- 
резать кубиками и положить вместе 
рошинами душистого перца и 3 


жить в банки. Сверху положить петрушку, 
дины. Залить на 10 мин. кипяток, затем сл 


23 Земи И, залив им пере. 
‘оставить на 5-6 часов. После ты 
авровый “„закипятить, до 
гороши : БИ 
рабин перца, поварить 5-7 мин : 
ть в стерилизован 
Ки и закатать. р 


Приправа 
ко вторым 
блюдам 


З кг крас 
ных помидоров, 8 
ото перца, 5 головок 
осно Ў ст. сахара, 1 ст. л. 
т Помидоры натереть на крупной 
Хар е, перец и чеснок мелко наре- 
с зь, перемешать. Добавить сахар 
Оль, потушить 30 мин., разло- 


жить в стерили 
зованн 
закатать. ые банки и 


Наталья ФОМИ ЧЕНКО, 
с.Ленино Рязанской обл. 


чтобы убрать нитраты, и плотно уло- 
укроп и листья сморо- 
ить его и залить кипящий 
2 ст. л. соли, З ст. л. сахара, 2 лавровых 
листа), под крышку влить 1 ч. л. 70%-ной уксусной эссенции. 


Кабачки и немного моркови натереть на крупной терке, посо- 
лить и добавить сахар — по вкусу, варить 20 мин. Затем сложить 
овощную массу в банки и стерилизовать пол-литровые 15 мин,, лит- 
ровые — 20 мин. Влить в пол-литровую банку 1/4 ч. л., в литровую — 
0,5 ч. л. уксуса. Закатать. Использовать эту массу вместо разрых- 


Марина РОМАНОВСКАЯ, 
сан.Борок, Смоленский р-Н. 


залить этим рассолом огурцы. На- 
банку марлей и поставить 
суток. После 


(пряности ос- 
) и приготовить 


крыть 
для брожения на 2 
этого рассол слить 
гаются в банке 


свежий, 


Закипятить 1,5 л воды, ДО" 
бавить 0,5 ст. л. соли, 1ч, л, 
ы. Залить огур" 
крышкой и по- 
ься, 


лимонной кислот 


банку закатать 


цы, » 
А рх дном охлаждат! 


ставить вве 
Огурцы получ 


сольные. 2 ГРИЦЕНКО, 
Галина Тум. 


6 часов. Свеклу и морковь на- 
2 1-2 дольками чеснока, 2 го- 
утонами гвоздики на дно бан- 


аются как мало 


тии смешать с нарезанным коль- 
цам луком, 
_ В литровую сте 
банку влить 8 4. #2илиЗОВанную 
ного масла, положить несколько 
горошин перца, веточки зелени: 
Заполнить банку смесью томатов 
с луком, залить заливкой, стери- 
лизовать 10 мин, Закатать, 
Заливка: 10 ст. л. желати- 
на залить 1 л холодной кипяче- 
ной воды и оставить для набуха- 
ния. В кастрюлю налить 4 л воды, 
довести до кипения, всыпать 5 ст. 
л. соли, 15 ст. л. сахара, влить 
10 ч, л. уксусной эссенции. 
Снять с огня, влить воду с набух- 


и эстрагон — по вкусу. 


Маринад: З л воды, 150 г соли, 220-230 г сахара, 10 листь- огурцы; 
ев смородины, 10 лавровых листьев, 3-4 зубчика чеснока. Хрен консервированные 
с луком 


Маринад кипятить 10 мин. с момента закипания на медленном 
огне, затем добавить 100 г 9%-ного уксуса. Перец и чеснок поло- 
жить в банки. Помидоры в дуршлаге поместить в кипящую воду на 15- 
20 сек. и сразу опустить в холодную воду. Снять лопнувшую кожицу и 
сложить помидоры в банки. Залить маринадом, стерилизовать 10-15 


мин., закатать, 


^ Помидоры) 
Консервированные 


В стерилизованные 3-литро- 
вые банки положить лавровый 
лист, перец горошком, укроп, 
лист хрена, чеснок, затем — 
помидоры и разрезанный по- 
полам сладкий перец, Залить 
кипятком, выдержать 10 мин., 
воду слить. Вновь залить на 7-8 
мин, кипятком, слить, Всыпать в 
банку 2 ст. л. сахара, 1,5 ст. 
л. соли и, залив кипятком, за- 
катать. Банки перевернуть, уку- 
тать до полного остывания, 


Свежие 


Спелые крепкие помидоры 
вымыть, нарезать дольками, сло- 
жить в стерилизованную банку 
и накрыть крышкой. Поставить 
банку в пароварку и, накрыв па- 
роварку крышкой, держать на 
пару 20-25 мин. Помидоры за- 
катать, поставить вверх дном до 


полного остывания, 


крыть крышками и выд 
мин. Воду ст 


плодоножки, сложить в чистые ‹ 
ровые банки, залить кипятко! 


ции. 
Помидоры про! 
мясорубку, всыпать с 
довести до кипения. До! 
резанные ломтиками 
ремешать и варить 5 мин. 
влить уксус. Е 
На дно стерилизованны 
литровых банок влить по 1 ст 
растительного масла. 


нить горячим салатом, закатать 
Людмила БАТЕРИНА, 


пящий маринад (пряности должны 

), закатать. 
ооо 

ЧНО- 


в. 


томатное 
ассорти 


В чистую банку положить спе- 
ции (зонтик укропа, вишневые и 
смородиновые листья, душистый 
перец), заполнить небольшими 
огурчиками, помидорами. Залить 


= 


ожицы Помидоры и 


Маринад: 1 л воды, 1 ст. . 
л. растительного масла, 1 
ст. л. соли, З ст. л. сахара, 
100 г уксуса. >. 

Из З л заливки получится + 
литровых банок. 

Помидоры нарезать дол 


Галина КОРОЛЕВА, 
г.Орел. 


ху, укладывая овощи сло 

Горячий маринад вли ан- 
ки, стерилизовать 1* 
катать. 


рвированные 

Огурцы замочить на 7-8 ча- 
сов, В чистые простерилизован- 
ные З-литровые банки положить 
листья хрена, черной сморо- 
дины, перец горошком, чес- 
нок, укроп, лавровый лист. 
Затем плотно уложить огурцы, 1 
морковь и сладкий перец и, 
залив кипятком, выдержать 10 
мин. Воду слить, опять залить ки- 
пятком на 7-8 мин. и слить. Всы- 
пать 2 ст, л. с горкой соли, 1 ч. 
л. с горкой сахара, 1ч. л. ли- 
монной кислоты, залить кипя- 
щей водой. Закатать и поставить 
банки вверх дном. 

Огурчики получаются хрустя= · 
щие, малосольные, Так же мож-_ 


но консервировать ‘патиссонь 
Глафира МИГУПОВА, 
о Смоле 


Маринад: 2 л 
л. соли, 6 ст. л 


Страничка винодела 


Составление 
рецептуры 


Полученный из-под пресса сок, 
смешанный с водой, называют сус- 
лом, которое и ставят на брожение. 
Однако сначала необходимо рассчи- 
тать количество сахара и воды, вно- 
симых в сусло. Наиболее гармонич- 
ное, приятное на вкус вино получа- 
ется при кислотности 0,8-0,9% и со- 
держании спирта 10-12 град. Но 
малоспиртосодержащие вина менее 
стойки в хранении. Чтобы продлить 
срок хранения не только до следу- 
ющего сезона, но и дольше, гото- 
вить вино нужно крепостью 14-16 
град. Высокая же кислотность тор- 
мозит процесс брожения, снижая 
жизнедеятельность дрожжей, отри- 
цательно сказывается на вкусовых 

качествах вина. Поэтому до начала 
брожения соки разбавляют водой 
или соком второго отжима. 

Зная, сколько в соке сахара и 
кислоты, можно рассчитать расход 
всех остальных компонентов. 

Условимся, что в соке смороди- 
ны черной содержится 2,5% кислот 
и 6% сахара. Вино должно содер- 
жать 0,8% кислот, 10% сахара и кре- 
пость 16 град. Расчет ведем на 10 л 
сока. 

Чтобы определить, сколько сус- 
ла получится из 10 л сока, необхо- 
димо перемножить показатели 
объема сока и крепости и разде- 
лить на требуемую кислотность: 10 
х 2,5%: 0,8 = 31,25 л. Итак, к 10 л 
сока следует добавить 31,25 - 10 = 
21,25 л воды. 

Известно, что для получения 
1 град. спирта в 1л жидкости идет 
17 г сахара. Значит, на продукт с 

запланированной крепостью 16 
град. понадобится 17 х 16х 31,25 
= 8,5 кг сахара. Но в соке уже есть 

8% сахара, то есть в 10 лего 
содержится 0,8 кг. Таким 
образом, в сусло не- 
обходимо доба- 
вить 8,5 - 0,8 


отвори 
_ чудо 


5 продолжение. 
Начало в № 5, 6). 
Подготовка сырья 
Плоды и ягоды моют чистой 
проточной водой. Семечковые (яб- 
ВЫ е остон 
‚› сливы), плоды моют 
особенно тщательно. Нежные пло- 
ды с тонкой кожицей (малину, зем- 
ляниху, чернику и др.) моют под 
душем или же, если они чистые, 
используют без мойки. Оставлять 
вымытые ягоды и плоды до СЛЕ- 
зующего дня не рекомендуют. Из- 
мельчать сырье следует в возмож- 
Но короткие сроки при помощи 
дробилки, овощерезки или шин- 
ковки, изготовленных из нержаве- 
ющей стали. Пользуются также де- 
ревянной или из нержавеющей 
стали толкушкой, нежные ягоды 
можно прессовать без измельче- 
ния. Если сок легко отделяется 
(яблоки, груши), то мезгу сразу же 
прессуют. Свежеотжатый сок мут- 
ный, поэтому его следует очис- 
| тить. Для этого сок сначала отста- 
ивают в течение 24-36 часов в хо- 
лодном месте, затем отделяют от 
осадка с помощью сифона. Для 
вадержки брожения на 10 л сока 
добавляют 0,2-0,4 г пиросульфи- 
та калия, который можно купить в 
аптеке Если же после дробления 
сок отделяется с трудом (сморо- 
| дика, крыжовник, слива и др.) — 
| го перед прессованием рекомен- 
| луется проводить специальную об- 
‘работку мезги. В домашних усло- 
’ — подбраживание и нагрева- 


браживание. Мезгу по- 


Е кг сах 
чистую эмалированную 7, 
же вносят 2-3% раз- дора. ИЕ 
|. л 
и вереме учесть, что при добавлении сахара 
ся объем сусла (при раз 


О поло- 
которая 1 кг сахара получается 
С якости) на. 7,7. 
Поэтому воды в сок для снижения 
кислотности затратим меньше, чем 


рассчитали выше, то есть 21,25 - 


утны ЗВ ч аад у ое ор 


си мезгу необхо- 
у носкопеки ПАЗ 


.6 = 4,62 лә 


ми ватными пробками или обвязы- 
вают бутыли марлей в три-четыре 
слоя. Некоторые любители-виноде- 
лы применяют надувные резиновые 
шары, в которых делают несколько 
уколов булавкой или иглой. Однако 
качественное вино при использова- 
нии таких приспособлений не все- 
гда получается, 

Перед брожением к суслу до- 
бавляют винные дрожжи (2-3% от 
объема сусла), если они не были 
добавлены при подготовке мезги. 
Сахар вносят в два-три приема; при 
установке сусла на брожение и спу- 
стя 4-5 дней. Сахар растворяют в 
теплой воде или небольшом коли- 
честве сусла, Можно раствор слег- 
ка подогреть, чтобы сахар полнос- 
тью растворился. В сухом виде са- 
хар добавлять нельзя, так как он 
осядет на дно сосуда и не будет уча- 
ствовать в процессе брожения, В 
результате вино не получится. 

Следует знать, что в виноделии 
лучше не пользоваться сахаром-ра- 
финадом, так как содержащаяся в 
нем голубая краска ультрамарин 
может неблагоприятно повлиять на 
деятельность дрожжевых клеток. 

Для жизнедеятельности дрож- 
жей, помимо сахара, необходимы 
азотистые вещества. Однако соки 
ими небогаты. Достаточное количе- 
ство азотистых соединений содер- 
жится в винограде и черной сморо- 
дине, в других соках их недостаточ- 
но для полного спиртового сбражи- 
вания сахаров. Поэтому для уско- 
рения процесса размноже- 
ния дрожжей в сок добавля- 
ют азотистые вещества в 
виде хлористого аммония 
(0,2-0,4 г/л), или 24%-ного 
раствора аммиака (0,2-0,5 
мл/л), или 4-5%-ного’ ра- 
створа аммиака (1,2-3 
мл/л). 

Для лучшего 
сбраживания 
емкость с сус- 
лом устанавли- 
вают в темном 
месте или на- 
крывают плотной темной тканью, 
Наиболее благоприятная темпераг 
тура в это время 20-22 град. Нагрев 


_ выше 30 град. нежелателен, так как. 


это приводит к потерям спирта и по- 
явлению в напитке горечи. 

В первое время брожение про- 
„лила Курно на поверхности сусла 


избавляются от осадка Такое вино. 
называют виноматериалом, 


Осветление и 


фильтрование 
Вино должно быть кристально 
прозрачным, даже незначительная 
муть недопустима для продукта вы- 
сокого качества. Поэтому винома- 
териал, который плохо осветлился, 
требует дополнительной обработки 
— фильтрования и осветления. 
Фильтрование вина осуществля- 
ется через матерчатый фильтр == 
конусообразный мешочек, сшитый 
из белой фланели, холста или плот- 
ной бумазеи. Мешочек подвешива- 
ют к концам ножек опрокинутого таз 
бурета и подставляют под него по- 
суду (эмалированную кастрюлю, 
ведро). Вино пропускают несколь- 
ко раз через такой фильтр. Для луч- 
шего эффекта фильтрования ис- 
пользуют пищевой асбест (из рас- 
чета 1 гна 1 л вина), предваритель- 
но промытый и прокипяченный в 
течение 5 минут. Отжатый от воды 
асбест добавляют в вино и тщатель- 
но перемешивают. Затем вино вме- 
сте с асбестом выливают в мешо- 
чек-фильтр. Первые порции пропу- 
щенного через фильтр напитка бу- 
дут мутные и их снова выливают в 
мешочек. Так повторяют до тех пор, 
пока на фильтре не появится плот- 
ный слой асбеста, а вытекающее 
вино будет совершенно прозрачное. 

Можно отфильтровать вино и 
через фильтровальную бумагу, ко- 
торая продается в магазинах хим- 
реактивов. Для этого ее укладыва- 
ют в стеклянную или эмалирован- 
ную воронку в один-два слоя, и про- 
пускают вино, 

Если вино не поддается фильт- 
рованию, то используют другие об- 
работки. 

Обработка теплом. При этом 
способе обработки используют гер- 
метичную тару, например, бутылки, 
закупоренные пробками, которые 


Таблица 1. 


Культура 


Яблоки 
культурных сортов 


дик гу ] 


Смородина 
красная, белая 


разуются, поэтому необходимо за | 
2-3 дня до оклейки желатином до- 
бавить танин в количестве 0,3- 
0,5 гна 10 л вина. 

Для придания выраженного | 
вкуса и букета, в полученное мо- 
лодое вино следует ввести сахар 
и выдержать некоторое время, в | 
зависимости от типа вина и из ка- 
ких плодово-ягодных культур оно _ 
приготовлено. 8 


Особенности. 
приготовления — 
разных типов — 
домашних | 
плодово-ягодных 
вин Я 
Сухое вино. Плодово-ягод- 
ные сухие вина обладают легким | 
сортовым ароматом, мягким гар- 


моничным вкусом и приятной кис 
лотностью. Они не содержат са 


| 


о решетку, к 


я 


к, а из черной смороди- 
ного больше — трое-четве- 
О суток. Затем мезгу прессуют 
или отжимают через тканевый ме- 
 шочек Мезгу черной и красной 
смородины после первого отжима 
 базрыхляют, заливают теплой во- 
дой (15-20% от массы выжимок), 
перемешивают и снова сбражива- 
ют 1-2 дня. Эту операцию можно 
‘повторить и еще раз. Объем до- 
бавленной в мезгу воды записы- 
вают и учитывают это количество 
в дальнейших операциях. 
°— _ Подбраживание мезги осуще- 
ствляется при температуре 20-24 
град. Такая предварительная об- 
работка существенно влияет на 
качество готового продукта. Вино 
получается более интенсивно ок- 
рашенное, ароматное и экстрак- 
тивное. 

_ Нагревание. Целые и дроб- 
леные ягоды нагревают в неболь- 
шом количестве воды до 80-90 
град. и выдерживают при этой 
температуре 10-15 мин., косточ- 
ковые плоды (слива, алыча) нагре- 
вают до 80-90 град., выдержива- 
ют до тех пор, пока не лопнет ко- 
жица. Затем емкость с мезгой сни- 
мают с огня, накрывают тканью, 
выдерживают полчаса и немедлен- 
но прессуют в горячем состоянии. 
 Затраченную при этом воду учи- 
тывают в расчетах составления ре- 
| бептуры вина. Дробленые яблоки 
4 : _ игрушинере- 
комендуют 
‘обрабатывать 
теплом, так 
как мякоть их 
превращается 
в пюреобраз- 
`ную массу, от 
которой почти 
невозможно 
получить сок. 
Из этих куль- 
тур сок ис- 
пользуют све- 
жеприготов- 
ленный. 


учесть, что при добавлении сахара 
увеличится объем сусла (при ра- 
створений 1 кг сахара получается 
_0,6 л жидкости) на 77х06 =4 


С атим меньш 
рассчитали выше, то есть 21'25 
то количество воды, которое добав- 
ляли при подбраживании или подо- 
гревании мезги. 

Такой расчет можно сделать, 
если имеется возможность опреде- 
лить содержание в исходном сырье 
кислот и сахаров, Если такой воз- 
можности нет, то для приготовле- 
ния сусла можно пользоваться при- 
мерными рецептурами, приведен- 
ными в таблицах (см. ниже). 


Брожение 


Рассчитав рецепт, сусло можно 
ставить на брожение. Процесс луч- 
ше всего идет в закрытых бутылях 
или бочонках. Заполняя емкости 
суслом, их не доливают на одну 
треть. По мере брожения в сосуды 
доливают виноматериал из другой 
емкости. Поэтому сусло ставят на 
брожение в двух сосудах (большой 
и маленький). Если посуда запол- 
нена не полностью, то у готового на- 
питка могут появиться посторонние 
тона во вкусе и букете, он может 
горчить. Закрывают бутыли специ- 
альными пробками. Самым лучшим 
является водяной затвор. Он состо- 
итиз пробки, в которой сделано от- 
верстие, по диаметру имеющейся 
стеклянной или резиновой трубки, 
В отверстие вставляют стеклянную 
трубочку, герметизируют, чтобы не 
проходил воздух, пластилином, сур- 
гучом, парафином или другим ве- 
ществом. На нее одевают резино- 
вый шланг, конец которого опуска- 
ют в сосуд с чистой водой. 

Для сосудов с широким горлом 
вместо пробок используют бродиль- 
ный затвор. В'центре полиэтилено- 
вой крышки, используемой для уку- 
поривания стеклобанок, делают 
круглое отверстие и плотно встав- 
ляют в него стеклянную трубочку с 
резиновым шлангом. Место соеди- 
нения ее с крышкой склеивают и 
обрабатывают парафином. В насто- 
ящее время для широкогорлых бу- 
тылей промышленность выпускает 
специальные полиэтиленовые 
крышки, используемые для броже- 
ния вина, Принцип их действия ана- 
логичен водяному затвору. Приоб- 
рести их можно в магазинах. 

При отсутствии водяного затво- 
ра обходятся не слишком плотны- 


„62 = 16,63%, Здесь учитывается и | 


№ АМН ли На 
крывают плотной темной тканью, 
Наиболее благоприятная темпера- 
тура в это время 20-22 град. Нагрев 
выше 30 град, нежелателен, так как 
приводит ям: 
влен 5 в напитк горе и. 
В первое время броже 
текает бурно, на поверхности сусла 
образуется обильная пена, в ем- 
кость с водой через бродильный 
затвор интенсивно выделяются пу- 
зырьки углекислого газа, Через 10- 
12 дней бурное брожение уменьша- 
ется и наступает так называемое 
тихое брожение. Оно продолжает- 
Ся около 1,5-2 месяцев, а иногда до 
трех. Об окончании брожения судят 
по внешним признакам: верхние 
слои вина начинают осветляться, 
через водяной затвор почти прекра- 
щается выделение углекислого газа, 
на дне емкости выпадает обильный 
осадок, а также по вкусу — отсут- 
ствует сладость, 

Молодое вино необходимо бы- 
стро отделить от осадка, поскольку 
длительный контакт с дрожжевым 
осадком приводит к обогащению 
вина неприятными на вкус продук- 
тами разложения дрожжевых клеток. 

Для этого посуду с вином осто- 
рожно, чтобы не взмутить осадок, 
ставят чуть выше (на стол или табу- 
рет), а другую чистую емкость — 
ниже (на табурет или пол). С помо- 
щью ‘резинового шланга, потянув 
вино ртом, начинают переливку, 
следя за тем, чтобы конец шланга 
не касался осадка. Осадок перели- 
вают в меньшую. емкость, дают от- 
стояться несколько дней, затем вто- 
рично стягивают осветленную часть. 
Оставшуюся гущу процеживают че- 
рез матерчатый фильтр. Эти части 
вина хранят отдельно, так как его 
качество ниже. 

Снятое с осадка молодое вино 
снова помещают в бутыль и закры- 
вают водяным затвором, Емкость 
ставятв помещение, где поддержи- 
вается постоянная, без резких ко- 
лебаний, температура (10-12 град.). 
В таких условиях происходит лег- 
кое брожение. Оно продолжается от 
1 до 3 месяцев. Внешне тихое бро- 
жение проявляется лишь тем, что в 
первое время через водяной затвор 
в сосуд с водой изредка выделяют- 
ся пузырьки углекислого газа — по 
одному в 5-10 минуг. Постепенно 
выделение газа уменьшается и пре- 
кращается. В это время на дне со- 
суда образуется тонкий коричневый 
слой осадка. Вино становится еще 
более прозрачным, в нем развива- 
ется букет и вкус. Переливом вновь 


ям ‹ 


ние про- | 


полоћи 
культурных сортов 


Яблоки 
корастущие 


закреплены проволокой или бечев- 
кой. Бутылки с вином ставят на под- 
ставку в кастрюлю с холодной во- 
дой, налитой до уровня вина, мед- 
ленно нагревают до 45-50 град. и 
оставляют в воде до полного охлаж- 
дения, После охлаждения вино 
фильтруют или оставляют для са- 
моосветления. 

Обработка холодом. Пониже- 
ние температуры до минус 2 град. 
для столовыхвин и до минус 5 град. 
для некрепленых приводит к выпа- 
дению в осадок коллоидов, которые 
адсорбируют взвешенную муть, ос- 
ветляя напиток. Вино следует ох- 
лаждать быстро, сразу фильтровать, 
не давая подняться температуре, че- 
рез фланелевый мешочек, фильтро- 
вальную бумагу или вату. 

Осветление казеином. В до- 
машних условиях можно использо- 
вать обезжиренное коровье моло- 
ко, добавляя: его по одной чайной 
ложке на 1 л вина. Вино тщательно 
перемешивают и через несколько 
дней фильтруют или снимают с 
осадка. 

Осветление яичным белком. 
На 50 лвина берут 1-2 свежих яйца, 
отделяют белок от желтка, белок 
взбивают в пену, постеленно добав- 
ляя полстакана холодной кипяченой 
воды и немного вина. Затем мед- 
ленно, тонкой струйкой добавляют 
эту смесь в вино и все перемеши- 
вают. Через 10-15 дней снимают с 
осадка. 

Оклейка желатином. На 10 л 
вина используют 1 г желатина, ко- 
торый заливают холодной водой и 
выдерживают в течение суток, ме- 
няя 3-4 раза воду. Затем набухший 
желатин растворяют в стакане теп- 
лого вина, подогретого до 35-40 
град’, тщательно перемешивают. 
Полученный раствор вливают в 
вино, перемешивают и оставляют 
для осветления на 10-15 суток при 
температуре 15-20 град., пока вся 
муть не осядет на дно. Осветлив- 
шееся вино осторожно снимают с 
осадка. 

В винах из черешни, вишни, 
земляники и некоторых сортов яб- 
лок, в которых содержится неболь- 
шов количество дубильных веществ, 
при внесении желатина хлопья об- 
разуются слабо или совсем не об- 


портится. Вода, добавленн 
мезгу, учтена в рецептуре. а 
добавляют в один прием. сМ 
ратура при брожении должна бы 
18-20 град., при более ВЫСОКОЙ 
температуре в сусле могут актив-_ 
но развиваться уксусные бакте- 
рии. Очень существенно, чтобы 
закваска дрожжей, вносимая в 
вино, находилась в стадии бўрно= 
го брожения. Готовое вино хра= | 
нят в посуде, налитой под проб= 
ку. Чтобы оно не закисло или по- 
крылось плесенью, бутылки с ви- 
ном хранят горизонтально. Праб- 
ка должна быть влажной и не про- 
пускать воздух. Температура хра- 
нения 2-15 град. ; 
Полусладкое вино. В полу- 
сладких винах содержание спир- 
та составляет 10-13%, сахара 5- 
8% и органических кислот 0,6- 
0,7%. Для приготовления не еле- 
дует использовать плоды и ягоды 
с тероким вкусом (рябина) или. 
очень высокой кислотности (клюк 
ва, хеномелес). Полусладкие ст 
ловые вина из-за низкого соде 
жания спирта, сахара и кислот не 
стойки при хранении и склонне 
забраживанию. Поэтому их об 
батывают двумя способами. 


Уважаемые 
читатели! 

В связи с тем, что у 
вас возникло много 
Вопросов по рецепту- 
ре купажирования вин, 
мы продолжим публи- 
кацию статьи «Сотвори 
ЧУДО» в следующем 
номере. 


Клинковый сыр 

4-5 л кислого молока, тмин, 
соль. 

Кислое неснятое молоко в гли- 
няных кувшинах поставить в печь 
или духовку на непродолжитель- 
ное время. Затем добавить соль, 
тмин, хорошо размешать, выло- 
жить в небольшой полотняный 
мешок (клинок) и подвесить. Пос- 
ле того, как сыворотка стечет, кли- 
нок плотно завязать шпагатом, по- 
ложить между деревянными до- 
щечками, сверху поставить груз и 
выдержать в течение суток. 


Салат из сыра 
с огурцами 


150 г сыра, 3-4 свежих 
огурца, 40 г зеленого салата 
{укропа или зеленого лука), 
0,5 ст. сметаны, соль. Р 
Слой натертого на крупной 
терке сыра покрыть слоем натер- 
7 тых огурцов, полить сметаной, ук- 
{ расить зеленью. р, 
Суп огуречный 
а, 8 небольших лу- 

| зову. сур! а д 

1 пучка зелени, перец, соль. 
Огурцы, лук очистить, нарезать 

поперек и прилустить в разогре- 
гом курином бульоне на медлен- 


пгүр! 


БЕ ааа = - 


курятиной и творогом. В это 


тября) — трудная страдна 


ном огне около 10 мин. Затем огур- 
цы и лук измельчить миксером до 
пюреобразного состояния. В суп до- 
бавить соль, перец и поставить в 
холодное место. Охлажденный суп 
посыпать мелко нарезанной зеле- 
нью и украсить веточками укропа 
Суп «Таратор» 

650 г кефира, 400 г кипяче- 
ной воды, 500 г свежих огурцов, 
50 г растительного масла, укроп, 
1-2 ст. л. толченых орехов, 5 
долек молодого чеснока, соль. 

Очищенные свежие огурцы на- 
резать мелкими кубиками. Кефир 
или простоквашу развести холодной 
кипяченой водой и слегка взбить 
венчиком. Добавить нарезанные 
огурцы, растертый чеснок, расти- 
тельное масло, соль и укроп, тща- 
тельно перемешать. При подаче 
посыпать суп слегка обжаренными 
толчеными орехами (грецкими или 
фундуком). 

Баранина, тушенная 

с морковью 

300-400 г баранины, жир для 
жаренья; 500 г моркови, 2 луко- 
вицы, 2 ст. л. изюма, тмин, соль, 
зелень укропа или петрушки. 

Баранину нарезать кубиками по 
20-25 г, обжарить, положить в глу- 


Оги со свежими грибами, ягодами, 
жаркое время особенно популярны 
и холодные первые блюда и и блюда Е 
ге КИ из ягод. Петров день являлся и праздником рыба- Ч 

› поскольку апостол Петр считался покровителем рыбного про- 
мысла, а потому на столе были и блюда из свежей рыбы. 

В Петров день ходили в гости, родственники приезжали даже 1 
из дальних деревень. От души гуляли и веселились люди, ведь | 
впереди — вплоть до Рождества Пресвятой Богородицы (21 сен- | 
я пора, 


на огородах — ранние овощи. 
в этот день обильно разговля- 


салаты из свежих овощей, твороги 


бокую сковороду, добавить нарезан- 
ную кубиками морковь, нарезанный 
соломкой и обжаренный до золоти- 
стого цвета лук, промытый изюм, 
посолить и, по желанию, добавить 
тмин. Тушить на слабом огне, зак- 
рыв посуду крышкой, до готовнос- 
ти. При подаче посыпать зеленью. 


Свинина в капустном 


листе 

700 г свинины (окорок или 
корейка), 250 г свежей капусты, 
2 яйца, З ч. л. коньяка, 4 ст. л. 
панировочных сухарей, 50 г 
жира, специи, соль. 

Капусту подготовить как для го- 
лубцов. Свинину нарезать порцион- 
ными кусками, отбить, посолить, 
поперчить, сбрызнуть коньяком и 
завернуть в капустные листья. Смо- 
чить во взбитых яйцах, запанировать 
в сухарях и запечь в духовке при 
температуре 220 град, в течение 20 
мин. 

Утка с грибами 
1 утка, 2 ст. л. жира, 1 луко- 
вица, 1 ст. л. муки, 2-3 томата или 
1 ст. л. томатного пюре, 500 г све- 
жих грибов, перец, соль, буль- 
он. 

Утку нарезать порционными кус- 
ками, залить водой, довести до ки- 


пения, посолить и варить до полу- 
готовности. Приготовить соус: спас- 
серовать с жиром мелко нарезан- 
ный лук, муку, очищенные и наре- 
занные томаты или томатное пюре 
и развести до нужной консистенции 
бульоном. Залить соусом куски 
мяса, добавить нарезанные полос- 
ками грибы, посолить и тушить на 
слабом огне до готовности. При по- 
даче посыпать блюдо молотым чер- 
ным перцем. 


Рыба, запеченная 


с грибами и яйцами 

600-800 г рыбы, 400 г све- 
жих белых грибов, 2-3 яйца, З 
ст. л. топленого масла, 1,5 ст. 
л. муки, 2 пучка зелени петруш- 
ки и укропа, 3 ст. л. сметаны, 
соль, перец. 

Рыбу разделать на филе без ко- 
стей, но с кожей, посолить, попер- 
чить, запанировать в муке и обжа- 
рить в масле. Грибы очистить, про- 
мыть и нарезать ломтиками, зелень 
мелко нашинковать. Смешать грибы 
с яйцами, зеленью и посолить. Вы- 
ложить на дно смазанной маслом 
формы слой грибов, затем рыбу, 
прикрыть оставшимися грибами. 
Влить сметану, сбрызнуть маслом и 
запечь в духовке до готовности. 


Грибы, тушенные 


с орехами 

600 г свежих грибов (белые 
или шампиньоны), 0,5 ст. очи- 
щенных грецких орехов, 0,5 го- 
ловки чеснока, 2 ст. л. сливоч- 
ного или растительного масла, 
2 ст. л. уксуса, зелень петруш- 
ки или укропа, соль. 

Очищенные и хорошо промытые 
грибы крупно нарезать, положить в 
кастрюлю, посолить, добавить мас- 
ло и тушить до готовности. Орехи 
растолочь с чесноком, зеленью, 
влить уксус и перемешать. Все со- 
единить и прогреть на слабом огне 
в течение 5-7 мин. Подавать в го- 


рячем или холодном вида. 
Напиток из красной 
смородины 
300 гсмородины, 150 г саха- 


» 


ра, 
воды. 

Смородину раз 
холодную кипяченую В 
300 г), перемешать и отделит а 
от мезги. Мезгу залить оставш 2 
ся горячей водой и прокипяти 
4-6 мин. Затем отвар процедить, 
всыпать в него сахар, довести до 
кипения, влить отжатый сок, ©х- 
ладить и добавить ликер. 


Квас 


из черной смородины 

1 кг смородины, 800 г са- 
хара, 2-3 гвоздики, немного 
корицы, 20-30 г дрожжей, 1 ст- 
л. изюма, 10 л воды. 

Смородину вымыть, разда- 
вить, залить кипяченой водой, 
добавить сахар, молотые корицу 
и гвоздику, изюм, растертые с са- 
харом дрожжи и оставить на 8-10. 
часов для брожения. Затем про- 
цедить, разлить по бутылкам, 
плотно закупорить и поставить в 
холодное место. 


Пирог с ягодами 

1 кг дрожжевого теста; для 
начинки — 1 кг свежих ягод 
(земляника, клубника, черни- 
ка, малина), 2-3 ст. л. саха- 
ра, 2-3 ст. л. пшеничных су- 
харей; для смазки — яичный 
желток. 

Приготовить тесто, раскатать 
его в виде круглой или овальной 
лепешки толщиной 0,8-1 см, пе- 
ренести на смазанный маслом 
противень, разровнять, наколоть 
вилкой по всей поверхности и по- 
сыпать сухарями. Сверху ровным 
слоем положить ягоды, посыпать 
их сахаром. В начинку из черни- 
ки следует добавить 1 ч. л. крах- } 
мала. Бортик пирога аккуратно. 
загнуть, смазать желтком, офој Я 
мить украшениями из теста, ко- { 
торые также смазать желтком. 
Выпекать в духовке при тем 


мять, добавить 
оду (200- 
ь сок 


л 
куриного бульона, 4 
ни, перец, соль. 


7 июля православная 
церковь отмечает один из 
самых древних праздников 
— Рождество Иоанна Пред- 
течи (день Ивана Купалы 
Иванов день). Своими про- 
поведями Иоанн готовил 
людей к принятию Спасите- 
ля Иисуса Христа. Люди 
приходили к нему, испове- 
довали свои грехи, и Иоанн 
крестил их в водах реки Иор- 
дан. Сам Иисус Христос при- 
нял крещение от Иоанна. 


Православная церковь свято 
чтит этот праздник. И простой на- 
род с радостью и весельем встре- 
чает его. Теплые и солнечные дни 
привычны в июле, но в Иванов день 
погода особенная. Солнце к это- 
му времени достигает наивысшей 
точки на небе, и дни начинают по- 
степенно убывать. Этот период 
года, деливший его на две поло- 
вины — летнюю и зимнюю, сопро- 
вождался у славян особым празд- 
неством. Издревле в этот день, 

особенно вечером и ночью, раз- 
жигали костры и перепрыгивали 
через них, плели венки, водили 
хороводы, купались в реке. В ка- 
нун Иванова дня было принято 
собирать в лесу и на лугах раз- 
личные целебные травы и расте- 
ния. По народному поверью, со- 
бранные в это время года расте- 
ния обладают более выраженны- 
ми оздоровительными и общеук- 
репляющими свойствами. 
Фиточаи появились на Руси 
задолго до традиционного чая. С 
Зезапамятных времен употребля- 
ли люди чай из листьев, цветков и 


 { плодов различных лесных, луговых 
 1- садовых растений и трав. такие 
| заи содержат витамины, микро 
менты. биоантиоксиданты, 


ТМ 


== га СА морковью 
> 309-400 гбаранины, ж 
жаренья, 500 г моркови о ааа 
Ввицы, 2 ст. л. изюма, тмин, соль 
Зелень укропа или петрушки. 
Баранину нарезать кубиками по 
20-25 г, обжарить, положить в глу- 


Органические кислоты, ферменты и 
ряд других биологически активных 
веществ, благотворно влияющих на 
Организм человека. В отличие от на- 
турального, в фиточае практически 
Отсутствует кофеин. 

Чтобы получить высококаче- 
ственный фиточай, важно соблю- 
дать правила сбора, сушки и хра- 
нения сырья. Травы заготавливают 
в начале цветения растений, срезая 
надземную часть на уровне нижних 
листьев. У растений с жестким стеб- 
лем собирают отдельно листья и 
цветущие верхушки. Сбор листьев 


ма © гпридами 
1 утка, 2 ст. л. жира, 1 луко- 


вица, 1 ст. л. муки, 2-3 томата или 


1 ст. л. томатного пюре, 500 г све- 
жих грибов, перец, соль, буль- 
он. 

Утку нарезать порционными кус- 
ками, залить водой, довести до ки- 


ся ферментация. Собранные листья 
рассыпают слоем не более 5 см на 
день или сутки, пока они не завя- 
нут. Затем скручивают их в ладо- 
нях, чтобы выступил сок, Скручен- 
ные листья насыпают слоем 5 см в 
Ящик или на противень, накрывают 
влажной тканью и оставляют для 
брожения на 7-9 часов при темпе- 
ратуре 25-27 град, Затем фермен- 
тированные листья сушат в течение 
40 мин. при температуре 100 град. 
Готовые чаинки должны быть круп- 
ными — до 4 мм, иначе чай полу- 
ЧИТСЯ мутным. 


ин 1, 


влить уксус и перемешать. Все со- 
единить и прогреть на слабом огне 


в течение. 5-7 мин. Подавать в 
рячем или холодном виде, к 
Напиток из красной 


смородины 
300 г смородины, 150 г саха- 


одного или двух компонентов, но 
самые вкусные и ароматные — фи- 
точаи, состоящие из 3-5 и более 
компонентов (все компоненты суше- 
ные). 

Чай освежающий: 40 г лис- 
тьев малины, 20 г цветков липы, 
40 г листьев кипрея (Иван-чая). 

Чай «Целитель»: 40 г листь- 
ев черной смородины, 20 г ре- 
гана, 40 г листьев черного ви- 
нограда. 

Чай «Здоровье»: 20 г листь- 
ев лесного орешника, по 50 г 
листьев малины и ягод шипов- 


Пришла пора 
заготавливать фиточаи 


допускается в течение всего лета, 
хотя предпочтение следует отдавать 
молодым листьям. Цветы собира- 
ют в начале цветения. Плоды и се- 
мена заготавливают после их пол- 
ного созревания или немного рань- 
ше. Корни и корневища выкапыва- 
ют осенью, в конце вегетационного 
периода, или весной до того, как 
надземная часть тронется в рост. 
Сушить сырье можно под наве- 
сом или в хорошо проветриваемом 
помещении, разложив его ровным 
слоем на бумаге или фанере. Тра- 
вы быстро сохнут и развешанными 
небольшими пучками. Высушенные 
и очищенные травы и листья режут 
на чаинки и слегка обжаривают в 
духовке. Во время обжарки они ра 
новятся более темными и при зава- 
ривании дают кониентриррваціви 
настой. Более сложным сови 
обработки свежих листьев я 


Сушат и хранят каждый сорт 
отдельно, а смешивают — при за- 
варивании. Высушенное сырье луч- 
ше хранить в стеклянной, металли- 
ческой, керамической или эмалиро- 
ванной посуде с плотно закрываю- 
щейся крышкой. Срок хранения 
трав, листьев и цветков не должен 
превышать двух лет. 

Заваривают фиточай, как прави- 
ло, из расчета 1-2 ч, л, на 1 ст. ки- 
пятка. В чайник кладут смесь трав, 
заливают крутым кипятком на 2/3 
объема, накрывают салфеткой, на- 
стаивают 10-15 мин., затем доли- 
вают кипятком. Чай из'сушеных пло- 
дов и листьев или цветков можно 
приготовить и по-другому. Плоды 
заливают горячей водой и КИПЯТЯТ 
5-10 мин., затем в кипящий отвар 
кладут листья или цветки и настаи- 


вают 10-15 мин. 
Хороши чаи, приготовленные из 


ника, 20 г листьев вишни, 10 г 
листьев мяты. 

Чай садовый: 100 г кожуры 
яблок, 20 г листьев черной смо- 
родины, 10 г цветков липы, 10 г 
листьев земляники. 

Тоник-чай: 50 г листьев ма- 
лины, 50 г зверобоя, 50 г листь- 
ев ежевики. 

Чай ромашковый: 60 г ро- 
машки аптечной, 40 г цветков 
липы, 20 г листьев черной смо- 
родины. 

Чай терновый: 20 г цветков 
терновника, 20 г цветков липы, 
40 г листьев малины, 20 г лис- 
тьев ежевики. 

Чай из клевера, зверобоя и 
листьев малины: 50 г цветков 
клевера, 50 г цветков зверобоя, | 
50 г листьев малины. 

Чай из листьев и плодов: 50 г 


ти. Так же готовить пи! 
лубикой, вишней, брусн 
другими свежими фрукта 
ягодами. 


листьев земляники, 25 г листь- }\ 
ев черники, 25 г листьев черной | 
смородины, 25 г ягод малины. | 

Чай сборный с мелиссой: 50 | 
гзверобоя, 50 г цветков липы, 
50 г мелиссы. 

Чай «Белорусский»: по 40 г. 
сушеных трав чабреца, зверо- 
боя, брусничника и мяты. ГА 

Чай душистый: по 30 г ли- | 
стьев земляники, ежевики, 
кипрея (Иван-чая), черной 
смородины, 15 г листьев чаб- 
реца, 60 г плодов шиповника. 

Чайный бальзам «Летний»: 
по 1 части листьев малины, 
смородины, мать-и-мачехи, | 
соцветий аптечной ромашки. 

Чай «Рябиновый луч»: 150 г 
ягод рябины, 25 г ягод мали- 
ны, 10-15 г листьев смороди- | 
ны. _ 

Чай из плодов шиповника и} 
листьев: по 40 г плодов шипов- 
ника и листьев смородины, 
малины и брусники. 

Чай общеукрепляющий: по | 
30 г плодов шиповника, обле- ] 
пихи и травы золототысячника, 
20 гкорня одуванчика, 10 гкор- 
ня солодки. ве. 

Чай возбуждающий: 4 ст.. 
сухого чая, по 2 ч. л. мяты п. 
речной, ромашки аптечной. 
листьев малины. 

Чай «Русский лес»: по 
сти сухого чая, зверобо; 
шицы, липового цв 
мяты, 1,5 части чабр Ї 
Бальзам «Здоров 
стей сухого чая 
тьев мяты, 1 ' 


2 
С 


Начинается пора заготовок 

У меня Маленький ребенок. 

Подскажите, пожалуйста, 

кие овощные и Фруктовые кон- 

сервы для детского питания 

можно заготовить в домашних 

условиях? Как это правильно 
сделать? 

Наталья СЕРГІ `ЕЕВА, 

г.Осиповичи. 

В зависимости от состава и 


применяемой технологии произ- 
водства консервы для детского 
питания делятся на следующие 
группы. 

1 группа. Фруктовые пюре- 
образные консервы: 

а) гомогенизированные, для 
питания детей с 1-2-месячного 
возраста; 

б) протертые, для детей с 6- 
ти месяцев. 

2 группа. Овощные, овощ- 
но-фруктовые, мясные и ово- 
ще-мясные пюреобразные кон- 
сервы: 

а) гомогенизированные, для 
питания детей с 1-2-месячного 
возраста; 

б) протертые, для детей с 7 
месяцев. 

3 группа. Первые и вторые 
обеденные блюда, нарезанные 
кусочками, предназначенные 
для детей старше 1,5 лет. 

В ломашних условиях возмож- 
во изготовление фруктовых про- 
тертых консервов и соков для пи- 
тания детей с 6-7-месячного воз- 

{ раста. При выработке консервов 
для детского питания необходима 


Сырье должно быть высоко- 
качественным, здоровым, без 
признаков порчи, без поражения 
болезнями и вредителями, све- 
жесобранным, чистым. 
Оборудование и инвентарь 
Должны быть только из некорро- 
дирующего материала. 
Санитарное состояние на 
всех этапах переработки необхо- 
димо поддерживать на высоком 
уровне. 

Чаще всего для детского пита- 
ния используют яблочное пюре и 
протертые консервы, в состав ко- 
торых оно входит. Поэтому, прежде 
всего, необходимо ознакомиться с 
технологией изготовления яблочно- 
го пюре. 


„Яблочное пюре 


Подготовка плодов заключается 
в мойке, очистке и нагревании. При 
нагревании ткани плодов размягча- 
ются, а поэтому их легче протирать. 
Нагревание способствует улучше- 
нию качества пюре, так как при этом 
быстро разрушаются окислительные 
ферменты. Термическую обработку 
можно проводить следующими спо- 
собами. 

1. Яблоки нарезать ломтиками, 
удаляя семенное гнездо и плодо- 
ножки, положить в кастрюлю, доба- 
вить 2-5% воды от массы плодов и 
подогреть, накрыв крышкой, до пол- 
ного размягчения ломтиков яблок. 
Хорошо распаренные плоды долж- 
ны легко прокалываться деревянной 
палочкой. 

2. Нарезанные плоды поместить 
в дуршлаг или марлевый мешочек, 
которые вставить в кастрюлю. На 
дно кастрюли налить воду так, что- 
бы уровень ее был ниже 2-4 см 
уровня плодов. Поставить на 0н 
Под действием пара, образующего 
ся при кипении воды, РроИоход ИД 
размягчение мякоти плодова ВИ 
таком способе нагревания по р 
питательных веществ минимальны, 


Из яблок приготовить пюре как 
Описано выше. Ягоды перебрать, 
удалить веточки и чашелистики. 
Малину, если в ней присутствуют 
личинки малинового жука, погру- 
ЗИТЬ в 1-2%-ный раствор поварен- 
ной соли и собрать личинок лож- 
кой. После этого ягоды сполоснуть 
холодной водой. 

Смородину (малину) с неболь- 
шим количеством воды подогреть 
на слабом огне до размягчения 
плодов. Горячую массу протереть 
сквозь сито, 

Яблочное пюре соединить с 
ягодным, добавить сахар и разло- 
жить в горячие банки. Стерилизо- 
вать в кипящей воде пол-литровые 
банки 30-35 мин. 

На основе яблочного пюре ана- 
логичным образом можно изгото- 
вить и другие виды консервов. На- 
пример, перерабатывающей про- 
мышленностью выпускаются: 


Горе из яок 
и ађјикосо? 


Состав: 650 г яблочного { 


пюре, 200 г абрикосового 


пюре, 150 г сахара, 0,5 г ас- | 


корбиновой кислоты. 
у Вар 
Горе из ямок 
и шини 


Состав: 700 г яблочного 
пюре, 150 г вишневого пюре, | 
150 г сахара, 0,2 г аскорбино- 
вой кислоты. 


Гаре из ядок, 


сли? и зеиланики 


Состав: 550 г яблочного } 


пюре, 150 г сливового пюре, 


150 г земляничного пюре, 150г } 


сахара, 0,2 г аскорбиновой кис- 
лоты. 


Горе из абок 
и иииовиика 


«Э, жечки» 


Состав: 550 г яблочного 
пюре, 300 г шиповникового 


Любителям 
пива 


Суп 
Потребуется по бутылке 
светлого и темного пива (0,5 л), 
1 яйцо и еще 1 желток, короч- 
ка лимона, 1-2 ст. л. сахара, 72 
ст. л. муки и немного молока. 
Пиво перелить в кастрюлю, 
опустить в него корочку лимона, 
поставить на огонь и довести до 
кипения. Добавить 1 ст. л. муки, 
разведенной в холодном молоке, 
сахар и соль — по вкусу. Отдельно 
растереть яйцо с оставшейся му- 
кой, хорошо перемешать, чтобы не 
было комков, и влить в суп. Дать 
прокипеть 5 мин. Снять с огня. 
Отлить несколько ложек супа, ос- 
тудить и взбить вместе с яичным 
желтком, добавить в кастрюлю, 
продолжая помешивать. 


Ликер 

1 бутылку пива вылить в ка- 
стрюлю, довести до кипения на 
медленном огне. Добавить 1 
ст. сахара, растворить его, 
влить 1 бутылку водки и всы- 
пать 4 ч. л. растворимого кофе. 
Снять с огня, сразу перелить в 
З-литровую банку и закрыть 
плотной крышкой. 

Когда остынет — готов к упот- 
реблению. Получается 1 л очень 
вкусного ликера: 


Соус 
2 ст. л. сливочного или рас- 
тительного масла, 1 ст. л. муки, 
0,5 ст. бульона, 


а 1 ст. светло- 


ст. л. сме- 
таны, 
Хорошо утоляют 
жажду напитки: 


соль, са- 
хар, кори- 
ца, лимон- 


влить пиво» 
бавить, по 
сахар и лимо! 
огня, добавить см 


темного пива, 1 луковица, 1 
рень петрушки, 1 лавров 
лист, 2 бутона гвоздики, м 
тый перец, соль, сахар, л 
ный сок — по вкусу. 2. 
В растопленном масле спассе-_ 
ровать муку до коричневого цве- 
та. Помешивая, разбавить бульо- 
ном, добавить мелко нарезанн! 
лук, натертый корень петрушки и { 


лимонный сок. 


Печенье | 

1 пачка маргарина (200 г), 
0,5 ст. пива, 2 ст. муки. | 
Маргарин порубить с мукой, 
добавить пиво, замесить тесто. 
Поставить в холодильник на 2 часа. 
Тесто раскатывать, насыпав на 
стол сахар (0,5 ст.). ] 
Нарезать печенье любой фор- 
мы и выпекать 20-25 мин. | 


Сельдерей 


в пивном тесте 
2-3 корня сельдерея, 2-3 ст. 
л. муки, 1-2 яйца, соль, пиво. 
Сельдерей промыть, срезать | 
кожицу, опустить в слегка подсо- 
ленный кипяток и варить до у 
готовности. Из муки, желтков, со 
и пива замесить густое тесто, 
бавить взбитые в пену белки я 
Сельдерей погрузить в тесто 
нуть и обжарить во фритюре 

ыы 


® Кефир 
и с яблокам 


пюре, 150 г сахара, 0,3 г ас- 


корбиновой кислоты. 
Консервированные плодовые 


® Если взять 2 л водыи 1л 
молока, всыпать в них 6 ст. л. 
сухого чая, 2 ст. л. соли, доба- — 


3. Плоды уложить на противень 
и запечь в печи или духовке до го 


я технологическая дис- 
ри подготовке тары и 


ии режимов пе- товности. подготовленные одним соки для детей вырабатывают по вить 50 г сливочного мас) 
Плоды, Е енных способов, В — обычной технологии, тщательно} уп Е аот; 
о ли протереть через соблюдая режимы технологии и М ится ка 
| роте Е л = 
вить соответствующим дуршлаг или сито с отверстиями ДИ- санитарию. КИ аида 


рый в жару пьют холодным, 
а в мороз — горячим. 
Ө Молоко пла тп. 


у тару. аметром 1-1,5 мм. 
о чем пюре растворить (ок 


«пл АЛ ега- 50. 


Для детского пита- 
ьно использовать 


адйочный 


л СЕ Р а о з р ЕР 


п ПОЛЗВА 


е чем приступить к пе- 


к. р 
іки небольшой - 
‚ 350, 500 мл. АНИ 
МЫТЬ горячим 2%-ным раство- 
ром кальцинированной соды, за- 
тем тщательно ополоснуть горячей 
водой. „Перед заполнением про- 
дукцией тару необходимо просте- 
рилизовать. Лучше всего эту опе- 
рацию осуществлять в духовке. 
| Вымытые и обсушенные банки ус- 

тановить на подносы или против- 
Ни горлышком вверх. Духовку по- 
степенно нагреть в течение 30 

мин., а затем выключить. Еще теп- 


Металлические крышки и ре- 
| зиновые прокладки к ним стери- 


народов 
мира 


Египет 


Наряду с кухней шикарных ев- 
ейских ресторанов, где господ- 
в первую очередь, фран- 
и итальянская, немалое 
0 занимает и национальная 
возникшая на перекрестке 
іЙ. турецкой и старой 
кухни. Не следует также 


01 орая 


плодов, необходимо 
етского пита. 


дуршлаг или‘сито с отв 


“рости, 


Плоды, подготовленные ОДНИМ 
ИЗ вышеперечисленных способов, В 
горячем состоянии протереть через 


аметром то ями 


В полученном пюре рас 
т 
сахар (на 1 кг пюре — 100.200 са. 


мешивая, довести 
ложить в горячие с 
Стерилизовать пр 
град. пол-литровые банки 35 мин; 


а р ео 1 кг тыквы, сахар 
Яблоки и тыкву нарезать кусоч- 
ками или дольками, проварить в 
воде или на пару до размягчения. В 
горячем виде протереть, далее по- 
ступать как в «Пюре яблочное». 


«/9 


1 кг яблок, 500 г смородины 
черной или красной (малины), 
сахар — по вкусу. 


сока, яиц и красного вина. Папиру- 
сы сообщают и о цикории как об 
овоще. к 

Уже 40 веков до нашей эры егип- 
тяне знали секреты пивоварения и 
производили несколько сортов 
пива. Основными продуктами пита- 
ния были рис, пшено, помидоры, 
баклажаны, фасоль, горох, чечеви- 
ца. Лучшим мясом, как и в других 
мусульманских странах, считается 
баранина. Из птицы наиболее по- 

лярно мясо курицы. 

9 аа блюда из-за жаркого 
климата употребляют ранним утром 
и поздним вечером. А в течение дня 
— закуски, фрукты и фруктовые 
соки. 

Салат «Порт-Сацл» 

200 г бананов, 150 г корня 
сельдерея, 200 г яблок, пучок 
листового салата, 100 г поми- 
доров, 150 г майонеза. 

Вымытый и очищенный от кожи- 


цы сельдерей натереть на крупной 


бананы очистить, нарезать 
ками. Очищенные от кожуры 


574 


ляет десерт из меда, виноградного 


корбиновой кислоты, р 
Консервированные плодовые 

соки для детей вырабатывают по | 

обычной технологии, тщательно 


соблюдая режимы технологии и 
санитарию. 


Сок адлочный 


Для приготовления сока берут 
ИНЫЕ сорта яблок с некис- 
И плодами. Перезревшие, а 
также снятые с хранения яблоки 
мало пригодны для получения на- | 
турального сока. 
Яблоки тщательно вымыть. Из- | 
влечь сок при помощи соковыжи- | 
малки, пресса или другого приспо- 
собления. Сок процедить, подо- 
греть до 80 град. и сразу же быст- | 
ро охладить до комнатной темпе- \ 
ратуры. Через несколько часов сок | 
с помощью сифона снять с осадка | 
и профильтровать. Затем подо- | 
греть до кипения, разлить в горя- 
чие банки. Пастеризовать при тем- 
пературе 85 град. пол-литровые \ 
банки 15 мин., литровые — 20 мин. { 
Что касается овощных, мясных, | 
овоще-мясных консервов для дет- 
ского питания, то в домашних ус- 
ловиях изготовление их не реко- | 
мендуется. Ведь стерилизация 
данных продуктов переработки | 
проводится при температуре выше 
100 град., что создать в домаш- 
них условиях весьма трудно. 
Мария МАКСИМЕНКО, 
канд. с-х наук, БелНИИ плодоводства. } 


перец (по вкусу), а потом 
все это вскипятить, полу- 


рый в жару пьют холодным, 
а в мороз — горячим. 
ө Молоко можно пить у 
с вареньем (1 ст. молока 
и 1/4 ст. варенья взбить 
миксером), с зеленью (1 
ст. молока, 2 ст. л. мел- 
ко нарезанных петрушки 
и укропа, соль — по вку- 
су), с морковным соком (1 
ст. молока, сок 4-х мор- 
ковок). 


ассос. паллаи ио =... 


«Лето в банке» 
продолжается. 
Рецепты консервов 
из свеклы, перца, 
баклажанов, кабачков, 
тыквы. 


и сердцевины яблоки нарезать ку- 
биками, несколько листиков салата 
измельчить. Все составные переме- 
шать в салатнице. 

Помидоры ошпарить, очистить 
от кожицы, мелко порезать, залить 
майонезом. Этим соусом заправить 
салат и поставить в холодильник. 

«Египетский кебаб» 

500 гфарша из баранины или 
говядины, 1 головка репчатого 
лука, 1 яйцо, 2 ст. л. раститель- 
ного масла, 12 шляпок шампи- 
ньонов, стручок сладкого крас- 
ного! перца, 12 маленьких луко- 
вичек, 2 зубка чеснока, 1 ч. л. 
тмина, соль, перец — по вкусу. 

Фарш вымесить с яйцом, наре- 
занной луковицей и растертым чес- 
ноком, заправить солью, перцем, 
тмином. Сформовать продолгова- 
тые колбаски длиной 5 см и толщи- 
ной около 2см. Насадить их најшам= 
пуры вперемежку с шампиньонами, 
луковичками и кусочками красного 


пер 


Соус из йогурта 

1 бутылка йогурта, 1 не- 
большая луковица, укроп, 
сладкий перец, соль, горький 
перец, 1 ст. л. измельченной 
зелени укропа. 

Иогурт размешать с нарезан- 
ным луком, очищенным от семян и 
мелко порубленным сладким пер- 
цем, измельченным укропом, зап- 
равить солью, горьким перцем, 
поставить на 2 часа в холодильник. 


«Пальчики любимой» 

350 г муки, 60 г сахара, 
1 ст. л. воды, 200 гмеда, 2 яйца, 
щепотка соли, растительное 
масло для жаренья. 

Замесить крутое тесто из 
муки, сахара, яиц и соли. Раска- 
тать из него пласт толщиной 1 см, 
нарезать на полоски шириной и 
длиной с палец, Жарить в глубо- 
кой посуде в большом количестве 
растительного масла до золотис- 
того цвета. Готовые пальчики за- 
лить медом. 

Подготовила Елизавета РЖЕУТСКАЯ, 

г. Могилев. 


а. р 
петь в духовке, подать с соусом 
из йогурта, с булкой или рисом. 


7 


молока, зиыать в пил © че 2 
сухого чая, 2 ст. л. соли, доба- 
вить 50 г сливочного масла и 


Та! 
чится калмыцкий чай, кото- _ \| 


. Тел.: (8-0812) 61-19-80, 
| 2 
| 


_Время подписания в печать = 1 


| 2-й завод (153133-46 


клюквы, 0,5 
— по вкусу. 
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С глубокой древности люди открывали 
свойства, возбуждающие чувственность. С 
С 


В ХМ в. из Америки испанцы 
завезли какао, и шоколад стал 
пользоваться большим успехом 
как стимулирующее средство. 
Маркиза де Помпадур, дабы прий- 
ти в возбуждение, выпивала чаш- 

ку горячего шоколада с сельдере- 
ем и ароматной амброзией. 
«Некоторые рекомендуют 
употреблять тимьян, но он может 
только навредить организму, да к 
тому же ядовит, — полагал Ови- 
ЕЕ. Богиня любви не одаривает 
з законах, кто‘прибегает к на- 
_ силию над собой и любовью. Луч- 
{ше зсего взять обыкновенную лу- 
ии итваву что растет в твоем 


«Дабы иметь успех в интимных 
отношениях, полезно ежедневно 
съедать по яичному желтку илитри 
дня подряд есть лук с яйцами, и 
тогда сами будете поражены по- 
явившейся в вас силой и фантази- 
ей», — записано в поваренной 
книге ХУ века. 

Один из врачей прошлого века 
писал: «Рыба и все остальные 
дарыморя (раки, лангусты, устри- 
цы, МЯСО акул) считаются сильны- 
ми любовными стимуляторами. 
Известно, что жители примор- 
ских областей и вообще любите- 
ли рыбных блюд имеют большое 
мство». 
А Объяснение этого факта сле- 
= 2.1. р высоком содержа= 


ПРИЛОЖЕНИЕ 
К ГАЗЕТЕ 


зинсходить; или на охотусзы- 
балкой. Ну, акогда домой поз- 
пращаешься, бывает, чтоизуб 
на зуб не попадает. такуж по- 
велось, чтолучшим средством 
для «сугреву» считается сто- 
почка сорокаградусной. Ивра- 
чине отрицают этого, нов ра- 
зумных пределах. Я же пред- 
лагаю увеличить эффектив- 
ность, причем не за счет коли- 
чества, аза счет качества, Ре- 


цепт не мой, но мной прове- | 


рен, атакже моими друзьями. 


Причем, принимать можно не ' 


только внутрь, номввидеряс- 
тираний наружу: о ъ _ 
м 2 бутылки хорошей 
ыс (т ити У головку чесно- 
ка, 2 маленьких или один боль- 
шой стручок острого красного 
перца. Чеснок чистим, режем. Пе- 
можно не резать. Складываем 


вую бутылочку из- 
под коньяка. Зали- 
ваем перегородки 
водкой. Во вторую 
такую бутылочку 
помещаем 1 ст.л. 
меда, 3-4 штуки 
гвоздики, чет- 
верть чайной 
Я ложки имбиря, 
зверобой и 
мяту, шиповник, 
малину. Заливаем водкой. Обе 
бутылки помещаем в теплое тем- 
ное место на 3-4 дня. После это- 
го сливаем полученный настой в 
отдельную посуду. А бутылки сно- 
ва заливаем водкой, перемеши- 
ваем и опять ставим на 3-4 дня. 
Сливаем настой. Перегородки 
можно снова залить водкой. Те- 
перь смешиваем все настои и 
употребляем! Опятьже, увлекать- 
ся не стоит. По чуть-чуть на «сон 
грядущий». 
теперь два совета. 

1. Практически вовсех аптеках 
можно найти сухую рябину. 
Достаточно горсти рябины на 
бутылку водки, неделю-другую 
терпения, и у вас на столе будет 
стоять «Рябиновка». Из свежих! 
ягод, конечно, было бы лучше, нои 
из сухой получается неплохо. 

А если вы внимательно по- 
смотрите на витрину аптеки, то 
увидите там и шиповник, различ- 


га 


эыстрые 
«пельмени» 


Раскатать один круг (тесто пель- 
менное) желательно потоньше, вы- 
ложить на него фарш (мясной или 
мясной скартофелем), свернуть, как 
рулет, защипать края. Смазать под- 
солнечным маслом круг от мантыш- 
ницы и выложить на него вокруг се- 
редины рулет. 

Варить на пару, как обычные 
манты. Готовый рулет разрезать на 
порции, полить сметаной, майоне- 
зом или соусом. Можно посыпать 
зеленью. Красиво, вкусно и быстро. 

чирожки 

_Изкислоготеста раскатать боль- 
шой круг Можно смазать его яйцом | 
(если нет, необязательно). На тесто 1 
выложить картофельное пюре (не \ 
очень жидкое), свернуть 
рулетом, но края не за- 
щипывать. Острым но- 
жом нарезать этот ру- 


лет поперек, каждый 
кусочех слегкаобва- 


силию над собой и любовью. Луч- 
ше всего взять Обыкновенную лу- 
ковицу и траву, что Растет в твоем 
огороде, и съесть ихс медом и ку- 
риными яйцами... », — советовал 
римский поэт. . 

Травою, которую упоминал 
Овидий, была горчица, почитае- 
мая римлянами как сильнейший 
стимулятор любви, а под лукови- 
цей подразумевался подвид крас- 
нопо лука, росший в изобилии на 
Аппенинском полуострове. Мест- 
ныежители утверждают, что жаре- 
ные яйца с красным луком способ- 


ны пробудить чувства даже у стар- 
цев. 


Давайте устроим сегодня 
необычный обед: из рецеп= 
тов кухни разных стран 
возьмем по одному блюду 
Приготовить их несложно, а 
необходимые продукты на: 
верняка найдутся на вашем: 
огороде, вхолодильникеилӣ 
погребе. 


Краснокочанную капусту мно- 
йки используют сравни- 

ы тельно мало. И совер- 
шенно напрасно: она 
очень вкусна. Вот, на- 
пример, какой са- 
лат делают из 
нее в Польше. 
Мелко нашин- 
куйте 500 г 


: Кто прибегает к. 


4 У ћизобр 
Р ^^ разгадывают загадку любви. Быть 1 


в 2“ о чро<шлого века 
писал: «Рыба и все остальные 
дары моря (раки, лангусты, устри- 
цы, мясо акул) счи Г 


т в ваоото бта ое 
м содержа- 
нии фосфора — вещества, входя- 
щего в состав человеческих гор- 
монов, и, как подтверждает наука 
усиливающего потенцию. 

Зигмунд Фрейд убежден: са- 
мые эффективные стимуляторы 
полового влечения — это ржаной 
хлеб, тыквенные семечки, суше- 
ные плоды, крапива, грибы, ябло- 
ки-падалки... 

...Ну, а вино, которое всегда 
считалось обязательным атрибу- 
том любовных утех? 

Действительно, еще римский 
комедиограф Теренций заметил: 
«Без Бахуса Венера холодна». 

...С древних времен люди 
етают любовные эликсиры, | 


может, эти версии оправданы? Не { 
будем утверждать. Но одно точно: 

чтобы вас очень любили, не рас- | 
считывайте только на зелья и «осо- 1 
бое» питание. 


краснокочанной капусты, залей- 


те небольшим количеством кипя- 
щей воды, сварите под крышкой до 
полуготовности, отцедите и охлади- 
те, Нарежьте мелкими кубиками 1- 


2 луковицы, 4-5 яблок натрите на 
крупной тер се перемешайте. К 
100 гводы добавьте по вкусу соль 


и сахар, вски пятите, остудите, 
влейте 2-3 ст. л. 6%-ного уксуса, 
залейте салат и еще раз переме- 
шайте. Украсьте веточками пет- 
рушки. 

На первое можно приготовить 
итальянскую похлебку «Минест- 
ра». Мелко нарезанные 2-3 доль- 
ки чеснокаиголовкулука обжарь- 
те в масле, добавьте 0,5 ст. сель- 
дереяи 1 ст. моркови, также мел- 
ко нарезанных. Все слегка потуши- 
те под крышкой на слабом огне, до- 
бавьте 5 ст. бульона, 2 ч.л. томат- 
ной пасты, посолите, поперчите, 
немного проварите, не увеличивая 


каки (1 литр), 1 головку чесно- 

› < маленьких или один боль- 
шой стручок острого красного 
перца. Чеснок чистим, режем. Пе- 
рец можно не резать. Складываем 
в литровую банку, заливаем вод- 
кой. Плотно закрываем крышкой и 
оставляем нанеделю-двевтемном 
теплом месте. После этого акку- 
ратно сливаем жидкость с осадка 
И разливаем в бутылки. «Согрева- 
тель» готов! Однако не увлекай- 
тесь. Средство сильное! Пить луч- 
ше граммов по 30. Так чувствуется 
вкус. 

Надеюсь, теперьвы быстросо- 
греетесь. Атеперь уже мой личный 
рецепт! Для мужчин очень полезен! 
Друзьям нравится. Название я дал 
простое — 


«БАЛЬЗАМ» 


Потребуется: орехи грецкие, 
зверобой, мед, мята перечная, 
гвоздика, имбирь, шиповник, 
листья или ягоды малины, емко- 
сти для настоек и водка, разу- 
меется. 

Сперва чистим грецкие орехи, 

{| нас интересуют только перегород- 
\ки. Я обычно забиваю 250 граммо- 


огонь. Положите по 0,5 ст. зелено- 
го горошка и фасоли, 4 ст. л. 
риса, 2 лавровых листа и варите 
по-прежнему на слабом огне, пока 
овощи не станут мягкими. Затем 
прибавьте 2 нарезанных ломтика- 
ми крупных помидора, 3 ст. л. 
тертого сыра и проварите еще 5 
МИН. 

На второе советуем приготовить 
картофель по-савойски. 500 г 
картофеля очистите, нарежьте тон- 
кими ломтиками и уложите вчугунок 
или гусятницу. 1 ст. молока взбей- 
тес 2 сырыми яйцами, добавьте 2- 
3 ст. л. тертого сыра, перец, соль, 
залейте смесьюкартофельизапеки- 
те в духовке. 

Это блюдо можно использовать 
как самостоятельное, аможно ивка- 
честве гарнира — скажем, к запе- 
ченным по-французски грибам. 
Шляпки крупных грибов (на 4 пор- 
ции понадобится около 600 г)вытри- 


Берем 2 бутылки. хорошей а 


ДГ С-В < Ма. 


грядущий». 
перь два совета. 
телер всехаптеках 


вр т 
стоять «Рябиновка». Из я 
ягод, конечно, было бы лучше, 
из сухой получается неплохо. 

А если вы внимательно по- 
смотрите на витрину аптеки, то 
увидите там и шиповник, различ- 
ныетравы, ягоды. Включите фан- 
тазию, экспериментируйте. 

2. Если вы купили плохую 
водку, то лучше ее вылить и купить 
хорошую. Аесли выливать жалко, 
или выимеете самогон или спирт, 
то вот вам совет, как это все 
очистить. 

Добавляем в жидкость мар- 
ганцовку на кончике ножа, 
взбалтываем. Когда отстоится, то 
сливаем с осадка. Теперь берем 
воронку, вкладываем туда сал- 
фетку, на 1-2 см насыпаемтолче- 
ного активированного угля 
(можно купить в аптеке). Сверху 
— еще одну салфетку. И начина- 
ем пропускать через это устрой- 
ство спиртосодержащую жид- 
кость. Процесс длительный, так 
что наберитесь терпения. Через 
угольжидкость надо обязательно 
пропускать, а не просто кинуть 


его в банку. 
Игорь МАЛЬЦЕВ, 
г.Кизел Пермской обл. 


те мокрым полотенцем, посыпьте 


солью и разложите на противне, 
смазанном маслом. Грибы клади- 
те шляпкой вниз. Положите в каж- 
дую шляпку по кусочку масла или 
маргарина и на 10мин. поставьте 
противень в нагретую духовку. 
Когдагрибы начнут подсыхать, до- 
бавьте еще немного жира. 
Надесертхорошияблоки вте- 
сте по-немецки. Замесите тесто 
из 250 г теплой воды, 0,5 ч. л. 
дрожжей, 350 г муки, 30 г рас- 
тительного масла, 20 гсахараи 
добавьте соли по вкусу. Взбейте 
2 белка со 100 г сахара, соеди- 
нитестестом иперемешайте. Очи- 
щенные, с вынутой сердцевиной 
яблоки нарежьте кольцами толщи- 
ной около 1см, вилкой опустите их 
втесто, выньте ижарьтевофритю- 
ре, пока они не станут слегка жел- 
товатого цвета. Подавайте горячи- 
ми, посыпав сахаром. 


ЛЯТЬ в муке и об 
рить на сковороде! 
разогретым подсол- 
нечным маслом. 


‘Альфия ГУСТОВА, 
г. Бирск, Башкортостан. 


из мозгов 

На 1 порцию: 125 гмозгов, | 
15 гсухарей, 15 гмуки, 1 жел 
ток, 10 гмасла, соль — по вку- 


су. Ң 
А Вымыть мозги в солено! 
воде, снять пленки, проварить в 
кипятке втечение 5 мин. Вынуть, 
смешать с сухарями, мукой, сы- | 
рым желтком и разогретым мас- 
лом. Сформовать пирожки и под: 


жарить в масле. 
Наталья ЗАМЕРИНА, 
п.Первомайский Воронежской обл. 


Редакция газеты «Толо- 
кав России» приглашает на 
работу опытного журналис- 
та. Тел. в Смоленске (0812) 
61-19-80, 61-19-90, в Мо- 
гилеве (0222) 32-71-36. 


Сегодня также | 
вышли газеты | 


свою он был распят. Пос- 


ющие при его смерти 
ы наложили на себя 


Рождественский пост про- 
должается 40 дней — с 28 но- 
ября поб января. Он служит для 
подготовки христиан к празд- 
никам Рождества Христова и 
Крещения Господня. Второе 
название поста — Филиппов 
пост, так как начинается он 
после дня, посвященного па- 
ляти апостола Филиппа. Со- 
‘гласно православным верова- 
ям, апостол Филипп пошел 
Спасителем по его призыву, 
поведуя слово Божье. За 


ПОСТ 


Из квашеной 
капусты с морковью 
и грибами 


1 ст. квашеной капусты, 2 
моркови, 3 сухих гриба, 2 ст.л. 
растительного масла, соль — по 

с 
209 промыть и замочить на 
30-40 мин. в теплой воде. Затем 
мелко нарубить, а воду, в которой 
они замачивались, процедить? За- 
литьгрибыпроцеженной ВОДОЙ, ДО- 
вести до кипения, варить 5-7 МИН. И 

настаивать, накрыв крышкой И ВЫК- 


ных грибов, 4 ст.л. растительно- 
го масла, 1 маленькая луковица, 
соль — по вкусу, 

Редьку нашинковать соломкой, 
промыть в холодной воде. Затем 
спассеровать 5-7 мин. враститель- 
ном масле, смешать с промытыми 
и нарезанными соломкой марино- 
ванными грибами, посолить, укра- 
сить кольцами репчатого лука, 


Икра из тыквы 
и хлеба 


800 гтыквы, 200 гпшенично- 
го хлеба, 3 ст.л. растительного 
масла, 5 ст.л. томатного сока, 2 
луковицы, 4 ст.л. 6%-ного уксу- 
са, перец, соль — по вкусу. 

Очищенную тыкву нарезать тон- 
кими ломтиками, посолить и выдер- 
жать 10-15 мин., чтобы выделился 
сок. Затем подрумянить в расти- 
тельном масле и охладить. Томат- 
ный сок прокипятить до загустения, 
лук нарезать тонкими полукольца- 
ми. Намочить в уксусе хлеб и от- 
жать. Все продукты перемешать, 
пропустить через мясорубку, посо- 
лить, поперчить, заправить расти- 
тельным маслом. 


Сельдь © жареным 


луком 
300-400 гсоленой сельди, з 
луковицы, З ст.л. растительно- 
го масла, сахар, уксус — по вку- 
су. 
вымоченную в воде сельдь раз- 


с, СГ 


Отваритьгрибытак, чтобы полу- 
чилось 0,5 ст. грибного бульона. 
Отдельно сварить очищенную свек- 
лу. Лук, морковь и петрушку мелко 
нарезать, сложить в кастрюлю, 
влить масло, грибной бульон и ту- 
шить до мягкости при слабомнагре- 
ве. Затем добавить 0,5 лсвекольно- 
го отвара, 1,5 л воды, натертую на 
крупной терке вареную свеклу, лав- 
ровый лист и перец. Снять с огня и 
приправить толченым с солью чес- 
ноком. Подавать с вареной фасо- 
лью, заправленной поперченным 
растительным маслом и поджарен- 
ным в нем репчатым луком. 


Суп картофельный 


Ф > 
с перловой крупои 

7-8 картофелин, 4 ст.л. пер- 
ловой крупы, 1 морковь, 1 луко- 
вица, 1 корень петрушки, 1 ст.л. 
растительного масла, соль — по 
вкусу. 

Промытую крупу залить холод- 
ной водой и поставить для набуха- 
ния на 2 часа. После этого засыпать 
крупу в кипяток, а через 10-15 мин. 
— нарезанный кубиками картофель, 
поджаренныекоренья, соль, перец, 


В Рождественский 


лавровый листи варить до готовно- 
сти. Суп можно готовить на рыбном 
бульоне и подавать с отварной ры- 
бой. 


Картофель, 
фаршированный 


горохом 

10 картофелин, 1 ст. гороха, 
4-5 ст.л. растительного масла, 1 
луковица, соль — по вкусу. 

Крупные клубни очистить, сре- 
зать верхушки с обоих концов. Ос- 
торожно удалить сердцевину, оста- 
вив стенки толщиной 1,5 см. Горох, 
вымоченный 7-8 часов, отварить, 
заправить маслом и пассерован- 


ным луком, посолить иначинить им 


картофель. Уложить фарширован 


лой воде на 1 час 
же воде. Затем п 
соединить с проце 


густения, поставить упрева 
водяную баню или в духовку. 
мелко нарезать и, поджари! 
масле, смешать с кашей. 


Фасоль в 


горшочке 
150 гфасоли, 6 крупныхлу- | 
ковиц, 5-6 ст.л. растительного. 
масла, 0,5 ч.л. черного перца, 
1 неполная ст.л. красного мо- 
лотого перца, соль — по вкусу. 
Фасоль замочить на 8-10 ча- 
сов, отварить, жидкость слить в |. 
отдельную посуду. Лук нарезать | 
кольцами, слегка обжарить в рас- 
тительном масле, посолить и по- 
перчить. В огнеупорные горшочки | 
поместить, чередуя, слой фасоли. 
и слой жареного лука (последним. 
должен быть фасолевый слой). 
Полить оставшимся раститель- 
ным маслом, влить 0,5 л фасоле-_ 
вого отвара. Запекать в духовке 
при средней температуре 20 мин. 


Морковно- 


яблочные котлеты 


4 моркови, 4 яблока, 4 ч.л. 
манной крупы, 2 ч.л. сахара, | 
4 ст.л. растительного масл. 
5 ст.л. панировочных сух 
рей, соль — по вкусу. 1 

Морковь очистить, натереть 
на терке, положить в кастрюлю, _ 
влить 0,5 ст. воды и тушить до по- 
луготовности. Добавить очищен- 
ныенашинкованные яблоки й про: 
должить тушить до мягкости За 
тем всыпать манную крупу, 
сахар и проварить 5 мин., посто 
янно помешивая, Полученнук 
массу охладить, разделатьнакої 
леты, обвалять в панирово 
харях и поджарить в масл 


НЫЙ картофель в сотейник, залить 
водой, |: которой варился горох, до- 
бавить масло, закрыть крышкой и 
тушить до готовности. 


духовку или печь, чтобы. 
7 


но парилась. 


уи 


д 


кресенье. После- 


и поста (со 2 по 5 янва- 


й Сочельник) уста- 
кратный прием 


тот день верующиене 


обет, 


щу до появления 


везло ныу масла, соль — по 
вкусу. 

Грибы промыть и замочить на 
30-40 мин. в теплой воде. Затем 
мелко нарубить, а воду, в которой 
они замачивались, процедить. За-. 


’ лить грибы процеженной водой, до- 


вести до кипения, варить 5-7 мин. и 
настаивать, накрыв крышкой и вык- 
лючив огонь, 10-15 мин. После это- 
го грибы вынуть, перемешать с на- 
тертой на крупной терке морковью, 
квашеной капустой, растительным 
маслом и солью. 


Из краснокочанной 
капусты с фасолью 


400 г краснокочанной капус- 
ты, 0,5 ст. мелкой фасоли, 2 яб- 
лока, 1 луковица, 3-4 ст.л. рас- 
тительного масла, сахар, соль — 
по вкусу. 

Капусту нарезать соломкой, яб- 
локи и лук — полукружочками, фа- 
соль отварить. Все смешать, запра- 
вить маслом, сахаром, солью. 


Из свеклы 
с брусникой 


2-3 свеклы, 3/4 ст. моченой 
брусники, 1-2 ст.л. сахара, пе- 
рец, соль — по вкусу. 

Свеклу испечь или сварить, до- 
бавив в воду 1 ст.л. уксуса, очистить 
и натереть на крупной терке. Доба- 
вить моченую бруснику, заправить 


йвчест сахаром, солью и перцем. 
Из редьки 

с маринованными 
грибами 


1-2 редьки, 200 гмаринован- 


Постный пряник 
на томате 


чельдь с жареным 
луком 


300-400 г соленой сельди, 3 
луковицы, 3 ст.л. растительно-. 
25 масла, сахар, уксус — по вку- 

Вымоченную в воде сельдь раз- 
делать на филе, нарезать аккурат- 
ными кусочками. Репчатый лук на- 
резать тонкими кольцами и поджа- 
рить на масле. Сняв с огня, запра- 
вить уксусом и сахаром. Сельдьвы- 
ложить в селедочницу, залить ох- 
лажденным соусом. На гарнир по- 
дать отварной картофель. 


«Фасолица» 

300 г фасоли, 1-2 луковицы, 
1 стручок сладкого перца, 4ст.л. 
растительного масла, 1-2 доль- 
ки чеснока, уксус, соль, специи. 

Перебранную и промытую фа- 
соль сварить до готовности, азатем 
пропустить через мясорубку. Доба- 
вить пассерованный лук, нарезан- 
ный соломкой перец, соль, специи. 
Подавая, полить смесью из растер- 
того чеснока, красного молотого 
перца и укс 


Горячие блюда 


Борщок с фасолью 

400 г свеклы, 300 г фасоли, 

50 гсушеных грибов, 1 луковица, 

1 морковь, 1 корень петрушки, 

100 г растительного масла, 1 

долька чеснока, лавровый лист, 
перец , соль — по вкусу. 


вив стенки толщиной 1,5 см. Горох, 
вымоченный 7-8 часов, отварить, 
заправить маслом и пассерован- 
ным луком, посолить и начинить им 


картофель. Уложить фа шированх 
ик, залить 


ный картофель в сотей! 


водой, вкоторой варился горох, до- 7А 


бавить масло, закрыть крышкой и 
тушить до готовности. 


Рыба в морковно- 


томатном соусе 

700 г филе рыбы, З ст.л. 
муки, З ст.л. растительного мас- 
ла, соль. 

Для соуса — 3 моркови, 2 лу- 
ковицы, 0,5 ст. растительного 
масла, 3/4 ст. острого томатно- 
го соуса, 1 ч.л. крахмала, соль — 
по вкусу. 

Филе рыбы нарезать кусочками, 
посолить, запанировать в муке и 
жарить до готовности. Затем выло- 
жить на блюдо, залить горячим со- 
усом и украсить кольцами репчато- 
го лука. 

Для соуса натертую морковь и 
нарезанный лукподжарить в расти- 
тельном масле до золотистого цве- 
та, добавить томатный соус, соль, 
крахмал. Если соус получается гус- 
тым, разбавить его кипятком'и про- 
кипятить на слабом огне 2 мин. 


Каша пшенная 


с грибами 
155 ст. пшена, 50 г сухих гри- 
бов, 2-3 луковицы, З ст.л. расти- 
тельного масла, соль — по вкусу. 
Грибы промыть, замочить втеп- 


Китайский салат 


100 гриса, 6 сушеных грибов, по одному красному и желтому стручку 
перца, 200 г небольших помидоров, 12 оливок (или слив), З ст.л: винного 


, крын 2 
духовку или печь, “ 
медленно парила 
часа добавить про! 
тушить до готовно ли 
можно подавать гор вхоло 
шочках, но вкуснее она Е 


яб 
5 ст.л. рябины, 
з ст.л. меда, 5 ст. воды 
Яблоки нарезать мелкими ку- | 
биками (вместе с семенами, 
житьв эмалированную посуду, 
лить кипятком и настаива 
мин. Рябину размять, такж 
лить кипятком и выдержать, 
мин. Затем оба настоя проце 
смешать, добавить мед. 


Из капустно 


рассола и хрен. 

1 ст. рассола, 100 гхр 
0,5 л воды. 
Натертый хрен залить 
денной кипяченой водой и 
настояться 2-3 часа. Влить 
тный рассол, перемеша 
дить. 


‹ С 

Пирог «Чайный» 
200 г крепкой чайной заварки или 
кофе, 1 ст. сахара, 1 ст. муки, 2 ст. л. 
кислого варенья, 2 ст. л. растительного 
масла, 1 ч. л. соды (погасить уксусом), 
ин. 
не: сахар, муку, варенье, ванилин и 
гретое растительное маслотщательнопе- 
ть. Добавить погашенную соду, Тесто 
олучиться консистенции густой о 
эзогретую сковороду, смазанную ра 
лом и посыпанную мукой, вы- 
овке до готовности. 


подо 


ре 


„зын дас. 
лечь в дух 


вы 


1 ст. томатного сока (или 1 ст, л. то- 
матной пасты, разведенной в 1 ст. ки- 
пяченой воды), 1 ч. л, соды, 1 ст. саха- 
ра, 8-10 ст. л. растительного масла, 
мука. 

Томатный сок соединить с содой, доба- 
вить сахар, горячее растительное масло 
(чем горячее масло, тем мягче будет пря- 
ник) и муки столько, чтобы получилось мяг- 
кое, но не жидкое тесто. Хорошо вымесить, 
выложить на смазанный растительным 
маслом противень и выпечь до готовнос- 
ти, 

Готовый пряник можно покрыть глазу- 


рью. 
Любовь СОКОЛОВА, 
с, Песчанокопское Ростовской обл. 


ст.л. растительного масла, перец, соль — по вкусу. 

Рис отварить, промыть холодной водой и дать воде стечь. Грибы сварить 
количестве воды и охладить в отваре. Перец почистить и нарезать полоскам! 
нарезать кружочками. Оливки разрезать пополам, косточки удалить. Сваренй 
шать с нарезанными крупными кусками грибами, перцем, помидорами и ол 
суса, масла, соли и перца сделать заливку и полить ею салат. Дать салату 


но 1 час, перед подачей настол еще раз перемешать. Украсить листочками! 
рушки. ) 


Салат из черного хлеба 
300 г черного черствого без корочки хлеба, 1 средний с 
растительного масла, зелень лукаи петрушки с добавление 
Нарезать хлеб кусочками 1,5-2 см, огурец натереть на крупной. 
бавить зелень, измельченный чеснок и полить маслом. Е 


Не торопитесь 
выбрасывать 
Корки 


Они придают вкус гарниру 
или салату 
Лимонные, апельсиновые и 
грейпфрутовые корки не выбра- 
сывайте —они содержат много 
питательных и полезных для пи- 
щеварения веществ, не говоря 


отверстия терки, якладуповерхтру= 
щей поверхности целлофановый 
пакет и тру чеснок. Вся чесночная 
масса остается на пакете. Никаких 


отходов. 
А Светлана ПЕРЕВОЗЧИКОВА, 


г.Воронеж. 


С печенью 


150 гчернослива, 300 гпече- 
ни, 50 г сливочного масла, 1 ба- 


С ореховой 


пастой 


На 20 бутербродов: 100 г 
сливочного масла, 1 плавленый 
сырок (100 г), 1 ст. (с горкой) 
очищенных ядер грецких оре- 
хов, 2 ст. л. майонеза, З зубка 
чеснока, соль — по вкусу. 

Чеснок натереть на мелкой 
терке, орехи и сыр пропустить че- 


тон. 
Чернослив замочить в горячей 


воде, удалить косточки. Печень от- 
варить и вместе с черносливом 
дважды пропустить через мясоруб- 
ку. Полученной массой намазать 


«Гурман 

4 ломтикахлеба, 1 ст.л. 
вочного масла, 200 г сыра 
яичных желтка, 3-4 ст. л. пива, 
немного ветчины, дольки ана- 
наса (можно заменить солены- 
ми огурцами) мелко порублен- 
ный лук, колечки шампиньонов. 
Хлеб обжарить в масле наско- 
вороде. Положитьнанего ветчину, 
ананасовые дольки (или огурцы), 
лук, шампиньоны. Намазать сыр- 


ной массой- 


Сырная масса: натертый на 


мелкой терке сыр смешать с яич- 
ными желтками и пивом. | 
Бутерброды запекать в духов- 


ке 15 мин. 
Ольга СЕНЬКОВА, 
г.Чебоксары, Чувашия. 


рез мясорубку, добавить мягкое 
масло, майонез, соль. Всехорошо 
перемешать — паста готова. Сма- 
зать пастой ломтики хлеба (не об- 


жаренного) 
Чтобы чеснок не забивался в 


уже о витаминах. Их можно ис- 
пользовать для приготовления 
гарнира или салата: когда буде- 
те варить морковь или горошек, 
добавьте в воду мелко порезан: 
ные и высушенные корочки. Не- 
традиционный ароматудивитвас 
и ваших гостей: 


ломтики батона. С помощью конди- 
терского шприца нанести поверх 
бутербродов сетку из размягченно- 
го сливочного масла. 


Олег БЕЗГИН, 
2.п.Шумилино Витебской обл. 


салаты впрок 


; ногиеблюда, дажеуб- 
-ранные в холодильник, мо- 
гут; быстро испортиться. 
Особенно часта это проис- 
ходит летом, в сильную 
жару. Поэтому при приго- 
`’товлении пищи необходи- 
мо помнить, что: 2.5 


® молочную кашу нельзя 
держать больше суток, а кашу, 
сваренную на воде, — дольше 
трех дней; 

® сырые мясные или рыб- 
ные котлеты и фарш нельзя не 
только долго хранить, но и уби- 
рать в холодильник в неплотно 
закрытой посуде —в сыром мясе 
могут содержаться бактерии, 
способные заразить другие про- 


дукты; 
® особенно быстро портят- 


ся взбитые сливки, тортыипиро- 
жные с кремом: максимальный 


срок их хранения — 12 часов; 
® витамины в салате и ви- 
негрете отдлительногохранения 
разрушаются, поэтому холодные 
закуски из мелконарезанных 
овошей не рекомендуется хра- 
нить дольше нескольких часов. 


Король соусов 


Майонез по праву считается 
королем соусов. Его можно ис- 


Салат «Зимний» 
Этот салат можно готовить в любое время года. Пропорции овощей 


произвольные. 
Свежую капусту нарезать, морковь натереть на крупной терке и 


сложить в З-литровую банку. 

Маринад: закипятить 1 л воды, 3/4 ст. сахара, 1 ст. раститель- 
ного масла, 2 ст.л. соли, 1 ст.л. уксусной эссенции, разбавленной 
1 ст. воды, добавить головку измельченного чеснока 
и сразу залить капусту с морковью. Закрыть полиэти- 
леновой крышкой, выдержать при комнатной темпе- 
ратуре до полного остывания. Хранить в холодиль- 

нике. Готов салат через пять дней. 
Раиса ШИРЯЕВА, 


г.Инта, Республика Коми. 


стол, чтобы не пустил сок. 


Икра 
из фасоли 


Фасоль замочить в теплой 
воде на 2 часа. Затем в свежей 
воде сварить до готовности, очи- 
стить от шелухи. Пропуститьчерез 
мясорубку вместе с морковью и 
репчатым луком. Посолить, 
заправить майонезом и расти- 
тельным маслом. Хорошо пере- 
мешать. 


Салат 
из черной 
редьки 


Очищенную черную редьку 
натереть на крупной терке. Таким 
же образом натереть несколько 
свежих яблок (лучше сорта Анто- 
новка), репчатый лук нарезать 
тонкими кольцами 

Все перемешать, заправить 
майонезом. Солить не надо. Го- 
товить такой салат нужно непос- 
редственно перед подачей на 


Салаты ? 


«Восток» 


3-4 луковицы, 3-4 соленых 
огурца, 1-2 моркови, 3%-ный 
уксус для маринада, мясо или 
нежирная колбаса, томатный 
соус, чеснок, перец, соль — по 
вкусу, растительное масло дл 


обжаривания. 
А езать полукольцами и 


Нини АБРАМОВА, 
ст. Бабынино Калужской обл. 


Смешать сметанус лимонным со- 
ком, укропом, ветчиной, яйцами и 
рисом. Украсить салат можно. 
ропом или «мухоморчиками», сд. 


ланными из яиц. 
Светлана СНИЦЕРЕНКО 
д. Чемерисы Гомельской ‹ 1. 


Икра свекол, 
Пропустить через мясор: 
150 г отваренной и очище 
свеклы, 80 г марино 
или соленого огурца, 
серованого в раст! 


слоям: консервы, мелко нарезан- 
ный лук, майонез, морковь, из- 
мельченный лук, майонез, свеклу, 
тертый сыр и снова майонез, затем 
мелко порезанные огурцы, майо- 
нез. Сверху посыпать тертым жел- 
тком. 


чить. В кипящем масле обжарить 

натертую накрупнойтерке морковь 

и томатный соус. Добавить чеснок, 

все перемешать, выдержать 20 
мин. для пропитки. 

Елена БЕРЕСНЕВА, 

г. Большой-Камень Приморского края. 


«Вкусненький» 

1 банка рыбных консервов в 

масле, 1 большая вареная мор- 

ковь, 200 г сыра, 100 г вареной 
свеклы, 100глука, 2 мари- 

нованных огурца, 2 варе- „= 

ных желтка, 1. банка Сла 


У 


Ирина ПЕВНЕВА, 
с.Заветное Ростовской обл. 


Из ветчины, и, яиц 


На 200 г постной отварной 
З ветчины — 4 сваренных вкрутую 
е. яйца, 3/4 ст. отваренного риса, 
З'ст. л.м 


аран сала- 
{ пользовать и для заправки 

ления самых Лук нар: 005 

төв, р оиготове замариновать"в’уксусе наұровов БИЕ У но пе 

? : с мин. Соленые огурцы НА со- тереть на терке. В.боль- «7 Ветчину нарезать небольшими 

: з кубиками, яйцо натереть на терке. 


ное мясо нарезать сол РО салатницу выложить" 


: о единить с отжатым луком, попер- 
в в него < 


упа. выпо- 


! зн ВКУС покупного майо- 
ры © улучшить — сделать 
і оригинальным и прият- 


й майон е 
вьте столовым уксусом. вк 
слишком острого легко испра- 
ВИТЬ, добавив сметану или рас- 
тительное масло. Майонез ста- 
нет менее кислым, если разме- 
шать его в небольшом количе- 
стве молока, и менее соленым 
если разбавить его кефиром. ’ 


Домашний 
майонез 


На дно пол-литровой банки 
насыпать немного соли и саха- 
ра, положить 0,5 ч. л. готовой 
горчицы и 1 сырой желток. 
Взбить миксером и постепенно, 
по капле, не прекращая взби- 
вать, ввести 100 грастительно- 
го масла. Получится очень гус- 
той майонез, влить в него 2ч. л. 
столового уксуса. Майонез 
станет белым. Если будет очень 
густым, развести до нужной кон- 
систенции холодной кипяченой 
водой. Размешать. Попробовав, 
добавить по вкусу соль, сахар, 


уксус. 


Наталья ПОТОЦКАЯ, 
9.Ястрембель Брестской обл. 


Масло чесночное 


Взбить миксером до образо- 
вания пены 250 г мягкого сли- 
вочного масла. Почистить и 
мелко порубить 4 зубчика чес- 
вока и 1 луковицу. Все переме- 
шать и заправить щепоткой 
соли и молотым перцем по 


вкусу. 
Как измельчить 
чесной 


Почистить чеснок, нарезать 

$ срупными дольками и растолозь 

вместе с солью в ОЯ 
даря 12 способу а 

осек ва чеснока будут 

им об- 


Уксус для марина 
нежирная кол ба мясо или 
соус, чеснок Ы 


ое) 90 70-НЫИ 


“эһусһенъкии» 


Морковь, свеклу на- 
тереть на терке. В боль- 
шую салатницу выложить ^ 


тофелин. Обжарить в раститель- 
ном масле 1 морковь, натертую 
на терке, 2 луковицы, порезанных 
соломкой, 1 ст. томатного сока, 
1 ст. л. томатной пасты, 1 ст. л. 
жира. Дать загустеть. Из бульона 
достать мясо, картофель и, наре- 
зав, снова опустить в бульон. До- 
бавить нашинкованную капусту, 
зажарку, укроп, петрушку, лав- 
ровый лист, посолить и под- 
кислить — по вкусу. Кактоль- 
ко капуста будетготова, снять 
борщ согня. 

Товченики: замесить 
крутое тесто (как :а лап- 
шу) из муки, 2-3 яиц, 
8 0,5 ст. воды или моло- 
ка, соли — по вкусу. 
Раскатать лепешку, по- 
ӯ резать вена квадратики 
с и отварить их в подсо- 

ленной воде. Вынуть шумовкой, 

переложить в тарелку, добавить 
сливочное масло и нарезанное 
средними кусочками куриное 
мясо (без костей). Мелко истолочь 
4-5 зубчиков чеснока, залить 0,5 
ст. бульона, хорошо размешатьи 
этим соусом политьтовченики. По- 


солить и поперчить по вкусу. 
Галина АДАМЕНКО, 
с. Великие Крынки, Украина. 


Говяжий бульон 


А на первое... ) 


Суп быстрого 
приготовления 


Нарезать тонкими ломти- 
ками очищенный сырой кар- 
тофель. Потушитьв горячем 
масле до прозрачности 1 
ст.л. рубленого лука, до- 
бавить картофель и немного 
спассеровать. Долить бу- 
льон и варить без крыш- 
ки около 15 мин. Затем 
взбить суп в пюре, запра- 
вить солью, перцем и 
свежим майораном. 


Французский 
суп потофе 


500 гговядины, З моркови, 
З репы, пастернак, лук, сель- 
дерей и петрушка — по вкусу, 
1 лавровый лист, 2 гвоздики, 
1 зубчикчеснока, 1 поджарен- 
ная луковица, 16 ст. воды и 6 
ломтиков хлеба. 

Говядину залить холодной во- 
дой, посолить, поставить на 
очень легкий огонь и не давать 


кипеть, пока не поднимется пена. с оладьями 
Снять ее. Положить нарезанные 
кусочками овощи, зелень и все и зеленью 


остальные компоненты. Кипятить 
суповую массу на слабом огне 5 
часов. Сразу же протереть через 
сито прямо в супницу с ломтика- 
еб Над Елена ЗАДИРЯКО, 
2.п.Паричи Гомельской обл. 


Борщ 
с товченивами 


Сварить бульонизполовины 
куривы и З л воды на медлен- 
ном огне втечение 1 часа. Затем 
положить несколько целых кар- 


Это сытное блюдо готовятна 
юге Германии. Оно всегда есть 
в меню всех ресторанов, угос- 
тят вас им и в каждом доме. 

На 4 порции: 500 г говядины 
и 100 гмозговых костей вымыть 
и довести до кипения в 2 л воды, 
снять пену. Варить сколо 30 мин. 
Почистить и измельчить 1 мор- 
ковь, стебель пука-порея, ко- 
рень петрушки, 0,5 корня сель- 
ререя, 1-2 зубчик: чеснока и 
добавить в бульон, Очистить 1 лу- 
ковицу, разрезать пололам, обжа- 


с, Заветное Ростовской обл. 


Из ветчины и яиц, 

На 200 г постной отварной, 
ветчины — 4 сваренных вкрутую 
зица 3/4 с: 


заз эго: 
тропа, . лимонного сока, 
1 ст. сметаны, соль. 

Ветчину нарезать небольшими 
кубиками, яйцо натереть на терке. 


рить половинки без жира до золо- 
тистого цвета и положить в бульон. 
Посолить и варить еще в течение 
90 мин: 

Для оладий смешать в миске 
60 г муки, 4 яйца и щепотку 
соли. Постоянно помешивая, до- 
лить 125 мл молока. Растопить 1 
ст.л. масла и добавить в тесто: 
Оставить тесто приблизительно на 
30 мин. По 2 веточки укропа, кер- 
веля, петрушки и эстрагона вы- 
мыть, обсушить, мелко порубитьи 
добавить в тесто. 

На тефлоновой сковороде ра- 
зогреть по 1 ч.л. сливочного и ра- 
стительного масла. Жир должен 
быть горячим, тогда оладьи будут 
пышнее. Поворачивая сковороду, 
равномерно распределить по ней 
тесто. Через 2 мин. перевернуть и 
жарить до золотистого цвета. За- 
тем оладьи свернуть рулетиком и 
охладить. Нарезать рулетики по- 
лосками. Мясной бульон проце- 
дить через марлю и приправить 
солью и мускатным орехом. 

Перед тем, как подавать на 
стол, положить в бульон полоски 
оладий и подогреть. Затем разлить 
втарелки, посыпать рубленой пет- 
рушкой или зеленым луком. Чем 
тоньше получатся оладьи, тем 
вкуснее будет блюдо. Сворачивать 
оладьи рулетиками нужно обяза- 
тельно еще горячими, таккактоль- 
ко в этом случае они будутхорошо 
держать форму. 


Суп с лимоном 


1 курица, 1 лимон, 1 мор- 
ковь, 1 корень сельдерея, 2 яич- 
ных желтка, соль, перец, 1 ст. 
перловой крупы, 3 луковицы. 

Отварить курицу с целой луко- 
вицей, сельдереем (разрезанным 
вдоль) и морковью. Отделить мясо 
от костей и нарезать мелкими ку- 
биками. Процедить бульон. В кипя- 
щую воду засыпать перловую кру- 
пуи варить до мягкости. Слить от- 
вар, акрупудоваритьв курином бу- 
льоне. В суп положить нарезанное 


мясо курицы, нашинкован 
поперчить, посолить, дать 

петь. Очистить от кожицы лимон, 
нарезать его дольками, удалить. 
семена, затем разрезать каждую. 
долькуначетыре части, поло 1 
в суп. Снять с огня, влить растер= 
тые желтки, разведенные охлаж: 
денным бульоном и подать н 


Людмила ПУЛЬКИНА, 
г.Гомель. | 


4 РУУ 
ќа второе будем готовить... 
7 Маленькие Мясо с черносливом Рагу «Золотое руно» 
Е хитрости’ | 1,5 кгсвинины, 200 гчернослива (без кос- 


2 зубчик 
репчатого лука, З помидора, есир 
точка петрушки, 80 гжира, соль и Ее ме 

Лук и помидоры нарезать круглыми д 


1 кграгу из баранины, 20! а чеснока, ве- 
рец, 250 млводы, 500 мл портвейна или рома. 


ак Огвинограда, З головки 
точек), 2 моркови, 1 ст. л. горчицы, соль, пе- 
_ придают 


Маринад: сварить черносливв250 мл воды. 


ть слой мяса, на 


Вегетарианцев г 


особы! смак | Мясо положить в маринад и оставить на 24 стрюлюс растопленным жиром а — снова слой || по пальцам сосчитат 
А. 2 | часа, перевернув 2-3 раза. Мясо обмакнуть в гор- к ЕПОаЛУКОМИДорыИ ВЕН положить на- Нас, любителей биф! 
_ Рубленое мясо чаще всего! чицуи выложить на ‘сковороду. Добавить полови- те о и че нок ПОЕТ поперчить, { отбивных, абсолюа а 
используют 5 н руоленные петру а А 3 { . Но именно это! 
Кох дла приготовле у маринада, чернослив, морковь и тушить около сбрызнуть водой. Закрыть крышкой и тушить 45 минут шинство. Н 


| зачастую не і 
НИ | шинство 
Готовое блюдо сразу же подать к столу, Наталья ЗАВЕДЕЕВА, представления, как в ы 
г.Волковыск, ’ мясо в магазине или на 
А это целая наука =муд 
и нелегкая. Е 
Лучшее мясо — «мра 
ное». Этокогданаразрезе! 
т ветлые пол 
Простой способ приготовления нато НЕ и сам 
Грудку цыпленка вымыть холодной водой и обсушить салфеткой. лезное, и самое вкусное, 
Кожу с одной стороны немного приподнять и снять с помощью острого лично готовится. И уж, конеч 
но, никогда не позарится зна- 
Затем осторожно отделить мясо от костей с обеих ющая хозяйка на Е Е 
Сторон вдоль грудины. Если нужно; удалить остат- бледно-розово 


Й Э темно-красное мясо: Первое, 
КИ костей. Такполучается2 филе грудки цыплен будучи сваренным, расс 
ка. 


ется, второе превращается 
жесткий шмат. Котлеты с, 

лать из него можно рискнуть 
вот жарить и в голову н 


ния фрикаделек. Его можно 
разделить на З группы: говя- | 
жий мясной фарш, свиной! 
мясной фарши смешанное! 
рубленое мясо (наполовину! 
говядина, наполовину свини- ! 
на). Эти три сорта отличаются! 
 друготдруга особенно содер- 
`жанием жира: говяжий содер-} 
жит 20%, свиной — 35%, сме- | 
шанное рубленое мясо — 30% 
жира- При этом нужно обра- 
тить внимание: чем выше со- 
держание жира, тем сочнее 
будут фрикадельки. Если вы 
| делаете фрикадельки из 
рыбы, фарш лучше сдобрить 
несколькими ложками сливок 
или майонеза. Тогда мясо бу- 
| дет сочным и вкусным. Таким 
же оно будет, если вы добави- 
те в фарш вместо белого хле- 
р ба или панировочных сухарей 
} сырой тертый картофель. 


часа. Готовое мясо украсить зеленью: 
Наталья БОРОДУЛЬКИНА, 
г. Новополоцк. 


100 г говядины, 20 г топле- 
ного жира, 180 гкартофеля, 35г 
моркови, 20 г репчатого лука, 
15 гтоматного пюре, 10 гпше- 
ничной муки для пассеровки, 
соль, перец — по вкусу. 
Говядинунарезают порцион- 
ными кусочками (по 2-3 шт на 
порцию), обжаривают, тушат в 
бульоне с пассерованным томат- 
ным пюре до готовности. Тем | 
временем картофель нарезают | 
дольками и обжаривают. На бу- 
льоне готовят соус, заливают им 
мясо, добавляют морковь, луки 
пряности. Тушат 10-15 мин., со- 


Удалить с мяса пленку. С плоской сто- 
роны острым ножом прорезать карман, не 
разрезая при этом филе полностью (не раз- а 
деляя его на 2 части) дет — зубы потом сломаешь 

А Специалисты гово 


Чайной ложкой положить в карман т мясо должно быть бледно- 
товленную заранее начинку из мелко нарезанной зового или бледно-кра 


р Классические единяют собжаренным картофе- | | зелени. Затем плотно скрепить открытую сторону зубочистками. За- цвета, на разрезе почти с 
| д лем и тушат до готовности. Пе- | панировать мясо в сухарях и обжарить вжире: и, Но не прилипать 
икасельки Й стол поливают х кам. Надавите пальцем нам 
фр ред подачей на сто т коть. Она должна быть пло 


соусом и украшают зеленью. 
Анастасия ХЛУТКОВА, 
д.Глинники Витебской обл. 


ной, упругой, аямкаотп: 
ЕН когда отпустите, быст 
\ < С ане чезнет. 
850 гкуриного мяса, 400 гсметаны, 40 г муки, 2 небольшие лу- | Труднее определит! 


ство замороженного м: 
ковицы, 60 г сливочного масла, 160 гбульона, соль. тут есть способы. Пр! 


} вица, 1 зубчик чеснока, 1 ст.л. 
| сливочного масла, 400 г сме- 
| шанного рубленого мяса, 1 
| 
Г 
| 


| 7 черствая булочка, 1 луко- 
| 


яйцо, 1 ст.л. рубленой зелени, 
соль, перец, мука для пани- 


| ровки, подсолнечное масло ВЕНЕ Мясо порубить на кусочки, залить водой, посолить и варить до го- | нему палец. Образуе: 
| для жаренья. 300 готварной го ді Б товностИ, красное пятно — естьн 
| Размочить булочку в хо- сельдь, 1 луковица, 2 яйца, 2- На процеженном бульоне приготовить соус: муку спас- | что вам не подсунули 
/ лодной воде 5 мин. Почистить З вареные картофелины, 2 С серовать до кремового цвета. Добавить горячий буль- { УЕ ес 
} лук и чеснок. Лук Я л. муки, 2 ст. л. сметаның ст. он (1/4 нормы) и смешать. Влить оставшийся буль- известно, НЕЛИ 
аи и кубиками, Е, ласливонногр:маолағ сти он, ввести сметану, соль, перец, проварить 3-5 живать весь куплен 
{| пропустить через чесноч НУ, тертого сыра, перец, соль — мин. Добавить пассерованный, мелко наре- | не надо, тем боле, 
| Еєливочнои масле спассеро по вкусу. Аия овести соус до готовности. | вторно замороженное 
| вать лук с чесноком до полу- С ь немного вымочить, занный лук и д О, | ряетито немногое 
| ПСТ: Рулочку от. и очистить от кожи- риподанесолитый ЧУ отлья ЖУРИЛКИНА, ся в нем после 


ст.Ново-Пластуновская Краснодарского края. розки. `Проткн 


жать. лко размять вилкой. т 
мец ать мясной Фарш с цы, удалить кости. Мясо, карто 

р ыы Ч о, чесноком, фель, сельдь, обжаренный в мас- 
ч вкусу. посолить и) ле лук пропустить через мясо- 
г ] рубку, добавитьмуку, сырые жел- 
$ тки, сметану, растопленное мас- 
ло, соль, перец. Все хорошо пе 


ремешать, ввести взбитые яич- 
ные белки. Массу выложить в 


смазанную маслом Форму, 
И, ЕС АЕ ОТУ стот. 


Куриные котле 
На:500 гкуриного мяса — 90 г белого хлеба, 1 яйцо, 0,5 ст. м. 


лока, 2 ст. л. мелко нарезанного укропа, 2 ст. л. сливочного мас» 
7 

ла, соль, панировочные сухари, жир: 
Мясо дважды пропустить через мясорубку, добавить размоченный 


в молоке и пропущенный через мясорубку черствый хлеб, укроп, сли- 


ЕКА СЛАУ 
ое и яСОтікарто= Наталья ЖУРИЛКИНА, 
у фель, сельдь, обжаренный в мас- ст Мово- Пластуновская Краснодарского крал. 


ле лук пропустить через мясо- 
рубку, добавить муку, сырые жел- 
тки: сметану, растопленное мас- 
ло, соль, перец. Все хорошо пе- 
П ремешатьу ввести взбитые: яич- 
ные белки. Массу выложить в 
смазанную маслом Форму, 
сверху посыпать тертым сыром, 
обложить небольшими кусочка: 
ми масла и запекать в духовке 
30-40 мин. Когда кр, 


. ить шарики, 
ть в муке и обжа- 
з горячем подсолнечном 


Куриные котлетки 


На 500 гкуриного мяса — 90 гбелого хлеба, 1 яйцо, 0,5 ст. мос; 
‘лока, 2 ст. л, Т 


мелко нарезанного укропа; 2 ст. л. сливочного мас- |. 
ла, соль, панировочные сухари, жир. 2 
Мясо дважды пропуститьчерез мясорубку, добавить размоченный 
В молоке и пропущенный через мясорубку черствый хлеб, укроп, сли- 


вочное масло, соль, молоко, яйцо, Массу перемешать, разделить на 
20 равных час 


і 


продук- 
Овощи, обдай- | 
ой, " 1 


стан ут таким | 
будто их только что сорвалис 
трядки 


На стол пода- 
вать горячим на большом блюде. 


Татьяна ФИСЬКОВА, 
г.Кировоград, Украина. 


тей, сформовать котлетки, обвалять в сухарях и, обжа- | ] 
ая массы бу- рив в жи > Г выш г 
Е г р ре.6-8 мин., поставить в духовку на 5 мин. В плоские концы Е 
© Баранину перед приго-. 5 а еться оттенок формы, остывших котлеток о } находящаяся є 
товлением втечение сутоквы.. ршмак готов. 


воткнуть палочки от мороженого и сложить в глу- 


бокую посудупалочками вверх. Между котлетками можно положитьли- 
стья салата, 


| мочите в молоке. Она станет 
мяской и будет приятно пах- 
е Жареная рыба будет 
особенно нежной, если, сняв 
ее со сковороды, 5 мин. по- 
держать под накрытой крыш- 
кой. Между прочим, рыба яв- 
ляется свежей, если чешуя 
прилегает кней плотно. 

Е 2 Чеснок не высыхает, 
если хранить его в плотно зак- 
рытой стеклянной банке, на- 
лив в нее растительное масло. 

Ф Яйцо легче очистить, 
| если предварительно на пол- 
минуты положить его в моро- 


| певает « 


Светлана СНИЦЕРЕНКО, 
д. Чемерисы Гомельской обл. 


О ннных 


житьтушку на сковороду, добавить 
воду и соль, поставить в духовку 
ижарить 1,5 часа, поливая вре- 
2 мя от времени выделяющим- 

1 утка, 2 вареных яйца, 2 ломтика белого хле- Ся соком, несколько раз об- 
ба, 0,5 ст. молока, 100 г сливочного масла, 2 ва мазать сметаной, посыпать 
реные моркови, 200 гчернослива, соль, перец. сахарной пудрой. 

Утку выпотрошить, вымыть, обсушить салфеткой. Готовую утку освобо- 
К пропущенным через мясорубку яйцам и размочен- дить от ниток, нарезать 
ной в молоке булке добавить вымоченный чернослив Ломтиками, выложить на блю- 
(без косточек), нарезанную кубиками морковь, сливоч- До, украсить черносливом, ИЕ 
ное масло. Начинить фаршем утку и зашить ее. Поло- г. Александровск НЕКОЕ обл. 


ыы 


не тот. Покупа 
шевле, напри 
! можно. Но н 
| изнее пригот 
| жаркое — боль 


ст. белого вина. Тушитьнаслабом огне до готовности (примерно 15-17 мин:). 

| Выложить на рыбу жареные луки морковь, грибы, влить 70 гконьякаи 
| подать к столу с закрытой крышкой. На гарнир — тушеный картофель. 

Сергей КОКУРИН, 

г. Буй Костромской обл. 


Й блюд из каль- | 5——_— 
Мой муж совершенно не признает = а 
маров. Но когда я приготовила пельмени, то ело ог- | Ни и. 
ромным аппетитом и был уверен, что фарш грибной. 
Мы решили его в этом не разубеждать. 


Пельмеғ 


Сварить в подсоленной воде рыбу, удалить кости, филе мелко изру- 
бить и смешать с растертыми желтками сваренных вкрутую яиц, ку- 


сочком сливочного масла. Из полученной массы сформовать шарики, 
ами уложить их натарелку и залить сметаной. 


ти с кал 


цы страдают осла! 


суального влечені 
- 1 > Людмила КОНСТАНТИНОВА, \ ют это нехваткой 
500 г филе кальмаров, 300 г пшеничной муки, 2 550 Ф5:ет, : с. Первый Воин Орловской обл, | ционе. Этот ми 
воды, 1 средней величины луковица, З ч. л. растительн й ‹ 
ль — по вкусу. . к 1-2 селедки, по 1 ст. томатного сока, растителы Э | 

лвуврэ промыть, оет. хоницу, пропустить ерез мясориону пу. опроледки,по лет. томатного сока, растительного масла, манки. | | СНОВА 
о тайцо РЯ МЕСИ фарши пать манку. При непрерывном п 

ша , 


| Цинку также ри 
`эротически в 

| действие, а полу 
! низм, главным об 
| вотных белков, | 

| редь, мяса. _ 


Пат 8 омешивании проварить на медленном огне 

Е ь -= мин., остудить. Селедку отделить от костей филе проп 

ся а замесить крутое тесто. Вылепить д , ропустить через 
Из муки, теплой ИО кипящей воде. Подавать с растоплен- мясорубку и смешать с «икрой», 

‘пельмени, отвари 


ным сливочным маслом. 


Светлана ДИКУН, 
г.Светлогорск Гомельской обл. 


Лариса ФИЛИППОВА, 
ў с. Троицкое Воронежской обд. 


Рыба в вине 


ьные. 

нтов для блюда произвол! 

Пропорции бы вымочить в молоке или воде, немного отварить и 
Ні 


а З астительном масле. рачивая. Потом расп 
у бераст тельно таи обжарить в масле до золотистого цвета. а Ком т 
ИАС, пОтИВИТЬ заправить измельченной зеленью. 
4 ті = 4 


Й ыть кры Й 
етреску) выпотрошить, промытьи нарезать ломтиками тол- рышкой и вари 
лить, поперчить, уложить в глубокую сковороду и залить 1 
э. 


а наоборот, по- 
тивайте в мук 
азмешивайте — 


500-600 г муки, 250 г 
ра, 2 яйца, 2ч.л.п 
ванильного сахар 


От своей мамы я узнала 
рецепты приготовления ар- 
мянских сладостей. Спешу 
поделиться ими с читателя- 
ми «Нашей кухни». 


: ера. Зря: для 
теста достаточно 

СОЕ ауж во второй раз 

но подойдет совсем быстро. 

| Когд. ‘брожение подходит к 
э у; тесто начинает осе- 
ть. Раз-два вы его обмяли, 


Для теста: 70 г дрожжей, 
1 ст. л. водки или коньяка, 1 кг 
сметаны, 10 яиц, 1 л кефира 
или молока, 500-700 г сахара, 
400 г сливочного масла, вани- 
лин, соль, мука. 

Дрожжи развести в теплом 
молоке, перемешать все компо- 
ненты и всыпать муки столько, 
чтобы получилось крутое тесто 
Разделить его на З части и отста- 
вить на 20 мин. 

Приготовить начинку из моло- 
тых грецких орехов и сахара (1:1). 

Каждую часть теста раскатать 
в тонкий корж, смазать топленым 
сливочным маслом, сложить друг 
на друга, свернуть рулетоми скру- 
тить жгутом. Жгут порезать на 
мелкие кусочки, в середине каж- 


Глазурь для пирогов бу- 
олее блестящей, если 
риготовлении добавить в 
несколько капель расти- 

го масла, апирогперед 


На 4 порции: 4 яичны 
яблок средней величины, 

Белки взбить в крепкую п 
кие; то'в'бёлки’добавить лимони! 
ные от кожицы яблоки натереть 
бокал положить слой яблок, зате 


ПЕРА ТУ | 


Ы В ШО?! 


ших яблок или груш, 1 ст. молока, 

ого масла, 6-7 ст.л. сахара, 1 ст.л. с 
› 1 ст. л. крахмала. 

снять кожицуи немного отварить в под- 

; В каждый воткнуть деревянную па- 

и дать обсохнуть. Из моло- 


маргарина, 150 г саха- 
орошка для выпечки, 1 пакетик 
а, ромовая эссенция, 1 банка 


х белка, 1 ст. сахара, 5-6 
50 гтертого шоколада. 
ену. Если яблоки слад- 
ую'кислотуОчищен- 
на крупной терке. В 
м — взбитые белкии 


оля 


дого сделать углубление, поло- 
жить начинку и защипать края. Об- 
макнуть полученные шарики во 
взбитое яйцо, обвалять в сахаре, 
положить на смазанный маслом 
противень швом вниз и запекать в 
горячей духовке до готовности 


2 ст. муки, 1 ст. сахарной 
пудры, 250 г сливочного масла 
или маргарина, 1 яйцо, 150 г 
мака (обжаренного на сухой 
сковороде), немного корицы, 
1 ст. л. водки, можно добавить 
1 ст. л. разрыхлителя. 

Муку смешать с корицей, са- 
харной пудрой и маком. Добавить 
масло, яйцо и водку. Разделить 
тесто на кусочки и скатать шари- 
ки, В середину каждого шарика 
положить орех. Выпекать в духов- 
ке. Горячие шарики посыпать са- 


харной пудрой. 
Татьяна ДЗЮБИНА, 


г. Моздок, Северная Осетия. 


Сладкий стол 


“Ол вареной сгущенки, сахарная пудра для обсыпки. 
Яйца взбить с сахаром, ромовой эссенцией и ва- 
нильным сахаром. Маргарин натереть натерке и сме- 
шать с порошком для выпечки и мукой, вымесить тес- 
то. Соединить со взбитыми с сахаром яйцами, всехо- 
рошо вымесить и на 2-3 часа поставить в холодиль- 
ник. Тесто разделить на 2 части. Одну часть положить 
в морозилку, Из другой раскатать пласт толщиной 0,5 
см, вырезать небольшие кружки, выложитьна смазан- 
ный маслом противень, выпечьв нагретой до 150 град. 
духовке 10-15 мин: Когда печенье остынет, обмазать 
его сверху сгущенкой, посыпать натертым на крупной 
2? терке оставшимся тестом и поставить еще на 10-15 
мин. в духовку до подрумянивания. Когда печенье ос- 
тынет, обсыпать его сахарной пудрой. 


Спрашивали — 
отвечаем 


Предлагаю рецепты Е: 
двух рассыпчатых кексо; р 
По такой рецептуре готовят | 
кексы в наших кондитерс- 
ких цехах. У меня количе- | 
ство сырья уменьшено спе- 
циально для домашней вы- 
печки. Я 


«Столичный» 


230 г муки, 170 г сахара, 
170 г сливочного масла, 4 
яйца, 170 г изюма, аромати- 
ческая эссенция, сода. 

Миксером взбить сливочное 

масло с сахаром, 
добавить яйца, 
промытый 
изюм, арома- 
тическую эс- 
сенцию и соду. 
Еще раз все взбить. 
Добавить муку, быстро 
замеситьтесто, разложитьвпри- 
готовленные формы и выпечь. 


«Летский» 


220 гмуки, 120 гсливочно- 
го масла, 250 г сахара, 190 г 
творога, З яйца, ванилин, 
сода. 

Взбить сливочное масло с 
сахаром, добавить яйца, творог, 
ванилин, соду, не прекращая 
взбивать. Всыпать муку, быстро 
замесить тесто, разложить в 
формы и выпечь. 


Галина КУОЛЕНЕ, 
г. Вильнюс. 


‚ мелко по- | 
резать, выложить на сковороду, за- { 
лить водой и тушить до мягкости. | 
Лишнюю воду слить, а свеклу про- { 
тереть сквозь сито. Добавить { 
200 г сахара, перемешать и вы- | 
держать на слабом огне, периоди- { 
чески помешивая, до загустения. 

Постепенно вливая, добавить 80 г | 
растопленного сливочного мас- | 
ла, всыпать по 50 гизюма и оре- | 
хов, перемешать, разложить в | 
формочки и охладить. | 


0,5 ст. сливочного масла ра- | 
стопить, всыпать 0,5 ст. манки и { 
обжарить, чтобы крупа подрумяни- 1 

| лась. Сварить сироп из 2 ст. воды | 
и 1 ст. сахара, добавить ванилин ] 
и 1 ст. истолченных орехов. За- | 
| лить горячим сиропом обжаренную } 

{ манкуи перемешивать, не снимая 

| согня, пока крупа не впитает сироп 

| полностью. Сняв с огня, накрыть 

{крышкой и выдержать 20 мин. 

| Опять осторожно перемешать. На- 


Инна КИШКО, 
г. Солигорск, 


Брюльсвий 


2 яйца, 200 г сахара, 0,5 | 

лимона, 150 гмуки, 150 гкрах- 
мала, 0,5 ч. л. соды, 175 гмар- 

гарина, щепотка соли. х 

Взбить до пышной пеныяйца, 

сахар, соль, добавить сок и цед- } 
рулимона. Продолжая взбивать, 
постепенно всыпать крахмал. 
Маргарин растопить, слегка. 
тудить, смешать с тестом, 
вить муку, просеянную с со) 
Тесто поместить в сма 


} крыть крышкой и остудить. 


«Восточная» 


| 2 ст. муки, 2 ст. топленого | 
| Масла, 3/4 ст. сахара, щепотка | 
| ванилина, 

На 

слоем аЗ 4 РОДУ д 
вая, поджарить ее до коричневогі 
цвета, В жаровню налить масло, 
всыпать сахар и кипятить до полно- 


и пла р тр 


мешайте с 

и добавьте в 

‘перемеши- 

ом, затем ру- 

> го состояния. 
При необходимости можно 
‘добавить немного воды, но 
дьте осторожны: излишняя 
влага приведет х тому, что те- 
| сто получится рассыпчатым. 
| Готовое тесто заверните в 
целлофан и поставьте в холо- 
дильник на 30 мин. 
ў ной пт 
_ Слоеное тесто обычно го- 
товят по тому же рецепту, что 
и слоеное тесто на скорую 
руку, но вместо яичного желт- 
ка используйте холодную 
воду, примерно 1-1,5 ст.л., а 
для жировой составляющей — 
0,5 части сливочного масла 
или маргарина, а остальное 
количество замените топле- 
вым свиным жиром (смаль- 
цем) или каким-либо другим. 


Боремся 
с мукоедами 


Мучные изделия, крупы, 
| еные плоды при плохом 
хранении поражают жучки- 
вредители. Простейший спо- 
об борьбы с жучками — про" 
гивание муки, манки, сорти- 
уп и зерен с выбира- 
инок. Сильно зара- 
одукты лучше выб- 
где вы хранит 
ротрите ра- 


Яблочный десерт 


ра 4 порции: 4 яичных белка, 1 ст. 
ок средней величины, 50 гтерт. 

ее ин, ртого шоколада. 
лки добавить ли 


отовить с любыми фр 
т Уктами, украшая ореха- 
вой стружкой ит.д. 8 5 


ПЕ нички, 
лке 
Е › фир, 5 ст.л. растительного масла, 300 гс. й 
асрар Ка о Ь ахара, 2 яйца, 
ое с > Л. соды, погашенной уксусом. 
а ь белки от желтков. 100 г сахара растереть с белками до гу- 
оС л массы и поставить в холодильник 
Е р 
сае Ехали и сахар взбить, влить растительное масло, содусук- 
7 Ч ть муку и замеситьтесто. Раскатать его в пласт толщиной 2 
6 м вырезать кружочки, выложить их на смазанный маслом 


противень и запечь 
в духовке (примерно 20-30 мин.). © 
Ч .). Осты 
смазать белковой массой. к. 


Анна ДЮЖИЙ, 
2. Болхов Орловской обл, 


жом. Затем замесить руками кру- 
тое тесто, разделить на 3 части, 
раскатать коржи и выпекать 2 мин. 
в горячей духовке. Остудить. 
Крем: Хорошо охлажденную 
свежую сметану взбить с сахаром 
до полного растворения крис- 
талликов, добавить мед, сгу- 
щенное молоко, 0,5 ст, 
орехов и снова взбить. 
Добавить ванилин. 
Прослоить коржи 
кремом, бока обсы- 
пать крошкой, верх сма- 
зать кремом, посыпать ос- 
тавшимися орехами и натертым 
шоколадом. Оставить торт для 
пропитки на 6 часов, затем поста- 


вить в холодильник на 1-2 часа. 
Прина ПЕВНЕВА, 
с. Заветное Ростовской обл. 


Для теста: 250 г маргарина 
или сливочного масла, 3 ст. 
муки, 2 ст. сахара, 4 ст. л. 
меда, 4 ст. л. сметаны, 3 
яйца, 1 ч. л. соды, пога- 
шенной уксусом. 


сметаны, 2 ст. саха- 
ра, 1,5 ст. толченых 
орехов, 4 ст. л. сгущен- 
ного молока, 1 ст. л. меда, 
50 гтемного шоколада, крош- 
ка от печенья, ванилин. 
Просеять муку, сделать углуб- 
ление, добавить постепенно все 
продукты и мелко изрубить но- 


аэлл0» 


1 пачка ванильного сахара, 1 пачка 
вишни, кокосовая стружка. 


анилини сахар, 
орог добавить вани, 
ы осо авить желатиніи еще раз 


атина, 
Кет амочи ть желат Л 
хорошо вымесить В 
хорошо вымесить. аи 
ложить вишенку, кра 


кокосовой стружке. 


пать, придав форму ша 


Наталья БЕЛОУС, 
Черниговской ‘обл., Украина, 


с.Деревины 


] слоемв3-4 см. Постоянно помеши- 


а аваад 


сахар, солі 


А а ра Б нА т а. 
Опять осторожно перемешать, На= с 
крыть крышкой и остудить. ру лимо! 1 Я 
остепенно 
«Восточная» ЕЕ. 
2 ст. муки, 2 ст. топленого й и 
масла, 3/4 ст. сахара, щепотка} | 


анилина. еа 
вана сковороду насыпать муку!" 


кать в духовке при: : 
чение 50 мин. В процессе выг 
ки первые полчаса духовку о 


{ вая, поджарить ее до коричневого 
{ цвета. В жаровню налить масло, 
| всыпать сахар и кипятить до полно- 


крывать нельзя, иначе кекс мож 
осесть. Готовый кекс остуді 


го растворения сахара (примерно # 
15мин.). Затем всыпать обжаренную форме, покрыть глазурью. › 
| Александр ЕВДО! 
п/о Нарышкино Тульской обй. | | 


| лученную массуразложить ровным 
{ слоем толщиной 5-6 см на лоток, 
] уплотнить и охладить. 
| Медовые 
5 
| конфеты, 
| Мед варить на медленном огне 
{ в течение 40 мин., чтобы испари- 
| лась влага. В горячий медовый си- 
| роп добавить маки измельченные 
орехи (на 5 ч. л. меда — 1ч. л. 
| мака и З ч. л. орехов). Варить 
массу до тех пор, пока макне ста- 
| нет налипать на ложку. Уваренную 
{ густую массу выложить на смочен- | 
ную водой доску и раскатать скал- | 
| кой в пласт толщиной 1 см. Сразу 


) же разрезать на квадраты, ромбы. 
Валентина КРИВОШЕЕВА, 
ст. Егорлыкская Ростовской обл. 


110-казахски 


300 г пшена, 150 г халвы, 

100 гсливочного масла. 
| Растопить сливочное масло, | 
| положить в него толченое в ступе | 
{ пшено, выдержать на огне 5 мин., 
| всевремя помешивая. Затем доба- 
| вить халву и кипятить 10!мин. Мас- 


| су остудить и подать в пиале. 
| Ольга ЧЕЩЕВИК, 
| 9.Лещанка Гродненской обл. 


| «Классическая» 


З ст. семечек подсолнуха с 
| тонкой кожурой, 2 ст. муки, 0,5 
| ст. подсолнечного масла, 3 ст, 
| сахара, 1 ст. воды. 

Семечки промыть и пожарить, 
{ трижды пропустить через мясоруб- 
| ку. Добавить муку и обжарить на 
сковороде до золотистого цвета, 
Затем семечки с мукой еще раз 
пропустить через мясорубку, доба- 
вить растительное масло. 
Закипятить воду, растворить в 
ней сахар и варить 10 мин, Всыпать 
в сироп семечки с мукой, быстро 
перемешать, выложить в смазан- 
ную растительным маслом формуи 
вынести на холод. 


С розочёами 


1 ч. л. соды, 2 ст. л. варе 
1 ст. л. майонеза, 1 ст. муки 
1 яйцо, 1 ст. л. растительного 
масла. : 

Соду погасить кефиром, до- 
бавить яйцо, варенье, майонез, 
манку и муку. Все перемешать и. 
замесить тесто консистенций 
стой сметаны. Влить раститель- 
ное масло и хорошо вымесить. 
Отложить 2 ст. л. теста в чашку, 
добавить 1-2 ч. л. творога и. 
муки столько, чтобы получилось. 
крутое тесто. Поставить его вхо. 
лодильник. В форму, смазанную. 
жиром, вылить основное тесто, | 
сверху разложить розочки, вы- 
лепленные из творожного теста. 
Выпечь в духовке до готовности. 
Получится темный кекс со свет- | 
лыми розочками на поверхнос 


Лимонный 


2 ст. муки, 150 гмасла 
маргарина, 1 ст. сахара, : 
яиц, 75 г изюма или цукат 
цедра от 0,5 лимона. 
Растереть масло с сахар 
так, чтобы масса получила 
пышной, а сахар растворил. 
Затем прибавить в 2-3. 
яичные желтки, растереть д 
ла, потом добавить лимон 
цедру, натертую на терке, т 


торожно, помеши 
вверх, ввести яих 
взбитые в пену. Пол) 


{ муку и тщательно перемешать. По- 
| 


|| 
|| 
| 
|| 
| 
| 
| 
1 


| 


Кадочный 


Отжатый и тщательно растер- 

тый творог пересыпают мелкой 
солью (100-150 г соли на 4 кг 
творога), тщательно перемеши- 
вают и плотно набивают им не- 
большую посуду (лучше деревян- 


[ ную). Сверху кла- 
дут деревянный 
кружок с грузом 
для окончатель- 
вого уплотнения. 
Если масса осела, 
можно добавить 
соленого творога, 

л уже плот. о 


| зилку ни 


хорошо ошпари- 
вают, иначе сыр 


заплесневеет. Пе- 


= 2 питательный про, 
вм вмясеи яйцах, в этом он уступает лишь сливочному маслу. 
роизводстве сыра многое зависит от процесса созревания 

Именно он обеспечивает вкусовой букет и рисунок поверхности 
разрезасыра («глазки»). В «глазках» хорошо созревшего, в меру 
выдержанного сыра появляется «слеза». Это капелька воды 

насыщенная солями молока, которые появляются в результате 
сложных биохимических процессов. Исходный продукт — тво- 
рог. Молоко для творога пастеризуют — подогревают до 60-70 
град., затем остужают до 25 град. изаквашивают хорошей про- 
стоквашей. На 4 л молока нужно 200 гпростокваши. Приготовь- 
те сыры сами по старым испытанным рецептам. 


Не Владите сыр 
в морозилАу 


Знаете ли вы, что для 
того, чтобы сыр не утратил 
свой неповторимый вкус, 
еобходимо хранить каж- 


‘в коем случае 
‘нельзя — сыр можно безна- 
дежно испортить. Опти- 
мальная температурахране- 


дукт. В нем больше белка, 


ютвконические мешочки, откры- 
тый конец которых завязываюти, 
положив на доску, накрывают 
другой доской. Сверху кладут 


груз и оставляют на 3-10 часов. | 


Важно следить, чтобы творог не 
был пересушен, иначе сыр полу- 
чится грубым, невкусным. Упот- 
ребляютего каксве- 
жим, так и выдер- 
жанным. В после- 
днем случае сфор- 
мированный творог 
кладут на доску и 
обсушиваютто сод- 
ной, то с другой сто- 
роны. Когда появит- 
ся желтоватая ко- 
рочка, продукт вы- 
| носят в. погреб и 

хранят либо в под- 
вешенном виде, 
либо на полке, вре- 
мя отвремени пере- 


ьно? За- 


, Запас беды не чинит 


1 


Деревенский сыр 


Молоко выдержать в теплом помещении при температуре 20 
град:, пока не закиснет (примерно 30 часов). Полученная простоква- 
ша должна иметь кисловатый вкус и запах. Когда масса уплотнится, 
разрезать ее вдоль и поперек на кусочки 5хб см и основательно пе- 
ремешать большой ложкой. Посуду с массой поместить в горячую 
воду, подогреть и выдержать в течение 30 мин. при 36 град., осто- 
рожно помешивая каждые 5 мин. Нагретую массу вылить в подвешен- 
ную серпянкуи, перекладывая от краев кцентру, дать сыворотке стечь. 
Для окончательного стекания связать концы серпянки и еще разпод- 
весить, следя за тем, чтобы содержимое не пересохло. Затем сыр 
вымесить ложкой, чтобы получилось ровное мягкое тесто, наподо- 
бие картофельного пюре. Для улучшения консистенции и вкуса мож- 
но добавить немного сливок или сметаны. После обработки посо- 
лить по вкусу (1 ч. л. на450 г). Для длительного хранения сыр плот- 
но набить в горшок, банку или кадочку и держать в холодном месте. 


Картофельный сыр 


Взять самый лучший картофель, сварить, остудить и потолочь, 
пока он не превратится в однородное тесто. На 5 частей этого теста 
взять 1 часть кислого молока, тщательно смешать и оставить смесь 
в плотно закрытом сосуде на 3-4 дня. Затем снова перемешать, сде- 
лать небольшие колобки и высушить их в тени, после чего сложить в 
большой глиняный горшок и оставить на 15 дней. Чем старее этот сыр, 
тем он вкуснее 


(Венера) 
Сырный 
соус 


50 г маргарина или сли- 
вочного масла, 1 ст. л. муки, 
0,5 л молока или бульона, 
тмин, 100 гтертого сыра. 

Спассеровать муку в масле, 
разбавить бульоном или моло- 
ком, добавить молотый тмин, 
соль и тертый сыр. Кипятить не- 
сколько минут. 


Крем 

200 г колбасного сыра 
(можно любого мягкого), 
100 гсливочного масла, соль, 
красная паприка — по вкусу. 

Сыр натереть натерке исме- 
шать со сливочным маслом до 
появления пены, после чего по- ного масла, 300 г натертого 
солить и поперчить по вкусу. сыра, 4 желтка, красный, чер- 


И (ТҮ ж 2С 


Елена ЗАДИРЯКО, 
г.л.Паричи Гомельской обл. 


тертого сыра, 1 яйцо, 2 желт- 
ка, 10 гтолченых или паниро- 
вочных сухарей. 

Лук обжарить в масле до 
бледно-желтого цвета, влить мо- 
локо и варить 5 мин. Затем доба- 
вить тертый сыр, яйцо, взбитые 
желтки. Все это снова поставить 
на огонь и, интенсивно помеши- 
вая, довести до кипения. Полу- 
ченную массу снять с огня, осту- 
дить, выложить на противень, 
смазанный маслом и обсыпан- 
ный сухарями, разрезать напор- 
ции и запекать до готовности, 


Печенье 
с сыром 


1,5 ст. муки, 1 ст. сливоч- 
ного масла, 240 г натертого 


щепотка солиичерный. перец. 


Для начинки: 1 ст. сливоч- 


сыра, 3/4 ст. молока, 2 яйца, 


«Вкуснее | 
магазинного» · 


кг творога хорошо от- 
т растеретьв мелкую крош- 
куитонким слоем разложить на 
большом блюде. Периодически 
помешивая, выдержать при 
комнатной температуре 5 суток. 
За это время творог вызреет, 
что очень важно для будущего 
сыра. В эмалированную посуду, 
смазанную сливочным мас- 
лом, выложить творог и на 
очень маленьком огне, постоян- 
но помешивая, расплавить его 
до консистенции густой смета- 
ны. Добавить 1 ст. л. соли, 0,5 
ч. л. 6%-ного уксуса, 1 ч. л. 
соды, 1 сырой желток. Пере- 
мешать, разлить в 
смоченные холод- 
ной водой фор- 
мочки и поста- 
вить в прохлад- 
ное место. 


Лариса ФИЛИППОВА, 
с.Троицкое 
о 


Несколько лет назад 
пришлось нам с мужем по- 
гоститьуверующих людей 
в Бресте. От них я узнала 
очень 


старинные 
рецепты 
сыра 


Отборные клубни картофе- | 


ля сварить в мундире, очистить 
и тщательно размять. 4 части 
картофельной массы переме- 
шатьс2-мя частями творога до 
однородности. Посолить по 
вкусу, еще раз хорошо переме- 
шать, накрыть холстом и ост 
вить на 4 дня в прохладном 
хом месте. После этого вь 
жить массу в 


Картофель очи 
рить в течение. 


‘соленого творога, 
и тогда уже плот- | 
зо укупорить кас- 


оф 


осуду и крышку \ 8 пищевую фол 
5 ен 


ред закупоркой на 
творог наклады- 
вают промытый в 


вырезанный из | ВоРачивайте, то 


гамента, поверх 
которого насыпают слой соли, 
защищающей сыр от порчи. По- 
Суду выносят в погреб, следят, 
чтобы не появилась плесень. 
Если выступила сыворотка, ее 
сливают, кружок меняют, посыпа- 
ют солью и вновь закупоривают. 
Употреблять сырлучше черезме- 
сяц, к этому времени он приоб- 
ретет остроту. 


Литовский 


Некрутой творог складывают 

в деревянную посуду, посыпают 
солью (3-5% от массы творога) и 

4 дважды пропускают через мясо- 
|Крубку.Затем массу перекладыва- 


Заготовки 
из свинины 


Паштет 


Свиные головы зачищают, 
тщательно промывают, разруба- 
юти варят до отделения мяса от 
костей и хрящей. Обрезки сви- 
ной шкурки с остатками сала 
опаливают от щетины, хоро- 
шо зачищают, кладут в кипя- 
щую водуи варят 10-15 мин.,так 
же отваривают и печень, откиды- 
вают на дуршлаг, и охлаждают. 

Лук обжаривают на свином 
жире, охлаждают, смешивают с 
отварными мясными продуктами 
_ и дважды пропускают через мя- 
5 сорубку с мел- 
кой решеткой, 
добавляют бу- 
льон, муку, 
соль, перец, 
жир, снятый 


кипятке кружок, | Зачас разуже раз- 


гда вкус бу-| ПЛавленого 


полотна или пер- ®Тидеальным. _ 


=> 


И ел УИ 
обсушиваютто сод- 
Ной, то с другой сто- 


Дый его сорт отдельно? За | Роны. Когда появит. 
прюлю крышкой. орг ивать сыр лучше всего | СЯ желтоватая ко- 


гу или цел- | Рочка, продукт вы- 

в мо носят в погреб и 

| хранят либо в под= 

4 вешенном виде, 

ти- | Либо на полке, вре- 

мя от времени пере- 
ворачивая. 


Типа 


Творог хорошо 
разминаютили про- 
пускают через мясорубку. Кипя- 
тят 2,5л молока, вгорячеевсы- 
Пают 1 кг творога, помешивая 
деревянной лопаточкой. Кипятят 
вместе с молоком 5-7 мин., сра- 
зу выливают в дуршлаги хорошо 
отцеживают. В горячую массу 
вбивают 1 яйцо, добавляют 1 ст. 
л. сливочного масла, соль — 
по вкусу. Раскладывают сыр в 
формочки, смазанные маслом, 
выносят на холод на 12 часов. 


Хранят сыр в холодильнике, пе- № 


реложив в целлофановые ме- 
шочки. 


Наталья БЕСПАЛОВА, 
с.Губернское Челябинской обл. 


после варки голов, и шкурки. Все 
перемешивают, еще раз пропуска- 
ют через мясорубку. Затем массу 
выкладывают в гусятницу, глубокую 
сковороду или небольшую кастрю- 
лю, смазанную жиром, и запекают 
в духовке или русской печи при 
температуре 120-150 град., следя, 
чтобы паштет не пригорел. Готовый 
продуктдля охлаждения оставляют 
в посуде, в которой он за- 
пекался. Остывший паш- 
тет плотно завертываютв 
пергамент или кальку. 
Хранятего вхолодильни- 
ке не более 2 недель. 

Для приготовления 1 
кг паштета необходимо: 0,5 кг от- 
варного мяса свиныхголов, 200 
г свиной печени, 300 г обрези 
свиной шкурки, 0,5 кг лшенич- 
ной муки, 1-2 средние лукови- 
цы, 1-1,5 ст. бульона, 1-1,5 ст.л. 
соли, черный и душистый моло- 
тый перец — по вкусу. 


Колбаса 


850 г жирной свинины, 50 г 
тонких кишок, 1 головка чесно- 


Крем 


200 г колбасного сыра 
(можно любого мягкого), 
100 г сливочного масла, соль, 
красная паприка — по вкусу. 

Сырнатеретьна теркеи сме- 
шать со сливочным маслом до 
появления пены, после чего по- 
солить и поперчить по вкусу. 


Смаковник 


25 гфиле соленой сельди, 
10 г плавленого сыра, 10 г 
сливочного масла, 40 г ржа- 
ного или пшеничного хлеба, 
черный перец — по вкусу. 

Филе сельди и сыр нарезать 
тонкими ломтиками, хлеб нама- 
зать сливочным маслом, поло- 
жить сыр ссельдью (сверху мож- 
но поперчить). Можно сельдь 
порубить, а сыр натереть натер- 
ке и уложить на хлеб, смазанный 
маслом. 


Коржики 
с сыром 


З ст. л. муки, 2 ст. молока, 
| 50 г сливочного масла, 3 ст. 


ка, 0,5 кгрепчатого лука, 
перец черный молотый, 
сало, соль. 4 

Жареную свинину на- Ё 
резать кубиками средней 
величины, добавить пе- 
рец, мелко рубленный и ра- 
стертый с солью чеснок, соль. 
Массу перемешать, начинить ею 
подготовленные кишки и поставить 
на 5-6 часов в холодное место. Жа- 
рить колбасу с салом и луком, про- 


колов в нескольких местах. 
Наталья БЕСПАЛОВА, 
с.Губернское Челябинской обл. 


Многие, заготавливая мясо, 
солят его «на глазок». А потом, 
пересолив, вымачивают сутка- 
ми. По моему рецепту мясо по- 
лучается малосольное, вкусное, 
вымачивать не приходится. 


Соленое мясо 


На 10 кгмяса — 500 гсоли. 

Мясо нарезать порционными 
кусочками, сложить в просторную 
посуду, засыпать солью и хорошо 
перемешать. Вымешивать нужно 
до тех пор, пока соль не распреде- 
лится равномерно по всему. мясу. 


ком (1,5-2 кг) свежее свиное 


у 


с сыром 6] 
1,5 ст. муки, 1 ст. сливоч- | | 
ного масла, 240 г натертого 1 
сыра, 3/4 ст. молока, 2 яйца, | 
щепотка солии черный перец. 
инки: 1 ст. сливоч- а , 
ного масла, 300 г натертого Ш Картофель о 
сыра, 4 желтка, красный, чер- ИТ ЕЕ 
ный перец, соль — по вкусу: Те ра и 
Тесто замесить не оченькру- 


шей сметаны. Все т цате 
тое и выдержать его в холодиль- перемешать и остави! ЕЕ 
нике 30 мин. Затем раскатать в Е 


дней при комнатной темпера 
пласт толщиной 2 мм, рюмкой 


ре. с 
или формочкой вырезать кружки Затем добавиха оа сле 
диаметромасмаовер даса уя Б После этого, 
которыејсудунлредсцавлааа хорошо вымесить со 100гсме- 
бой верхнюю часть печенья, уло- таны и солью (по вкусу): Выло- 
жить вырезанный изтого жетес- жить массу в сито, чтобы стек- 
та треугольник, смазать яйцом и 3 


ла сыворотка, иос- 

выпекать в жаркой духовке. Вы- тавить в сухом 

печенные кружки соединить по- репом ае 

парно кремом. дольше выдер- 
Крем: взбить сливочное мас- 

ло в пену и постепенно добавить 


жать такой сыр 
(ноне в сырости), 

в него тертый сыр, желтки и при- 

праву. 


репнет, вынуть 
слегка. смазать г 
ками. х б 

|. 


тем лучше и ост- 
рее его вкус. 


Ирина ТИХОНОВА, Елена КЛЮЙКОВА, 
п-Лаишево, Татарстан. А г. Энгельс Саратовской обл. 


На дне соли оставаться не салоиснова слой шелухи. Залить 
) должно. Сложить мясо в кипящим рассолом (1 ст. л. соли 
стерилизованные банки, на 1 л воды). Кипятить 10 мин. 
утрамбовывая толкушкой, Выдержать в рассоле сутки. Под- 
закатать. 
сушить. Р: - 
= итали ушить. Разрезать наполосытол. 


2.Льгов Курской об. ШИНОЙ 3-4 см, не дорезая до 
шкурки. В разрезы насыпать 
Паштет смесь рубленого чеснока и мо- 


лотого перца. Плотно упаковать 
в целлофан и поместить в моро- 
зилку на 1 сутки. 


1 часть соленого свиного 
сала, 1 часть вареного мяса 
(или печени), чеснок, пе- 
рец, специи — по вкусу. 

Мясо и сало дважды 
пропустить через мясоруб- 
ку, добавить специи, пе- 


обсыпать солью, завер- 


ремешать, охладить. ит Иле НО 
Можно добавить руб- А оставить на сутки при 
леную зелень: __ КОмнатной температуре. Луко- 
Бутерброды стаким вую шелуху залить водой, | 
паштетом и ломтиком маринован- ТИТЬ Салои поставить вари 
ного огурца — отличная закуска. большом огне 30-40 мин. 
кастрюлю снять с плиты и. 
Сало дить, не вынимая сало. 
сало обсыпать мо, 
«копченое» завернутьв пол 


иубрать в морозил 


© На дно кастрюли положить 
слой луковой шелухи, затем кус- 


| заороваться 
надо учиться 


Младшие первыми должны 
здороваться со старшими, мужчи- 
ны — с женщинами, а подчинен- 
ные — с начальством. Но суще- 
ствуют и некоторые тонкости, ко- 
торые необходимо знать. 

Если вы встретили знакомого 
там, где подойти и поздоровать- 
‘ся не совсем удобно, например, в 
театре или в толпе народа, дос- 


Этакет 


таточно вежливо кивнуть головой, 
убедившись, что знакомый тоже 
смотрит в вашу сторону. Рукопо- 
жатие — приемлемый, но вовсе не 
обязательный элемент привет- 
ствия. Однако, если знакомый 
протянул вам руку, будет очень 
невежливым не протянуть руки в 
ответ. Не нужно чересчур сильно 
жать руку или долго трясти ее. 
Не забывайте, что первыми 
протягиваютрукулюди, имеющие 
преимущество перед теми, с кем 
они здороваются, например, бо- 
лее высокопоставленные или 
старшие по возрасту. Если, здо- 
роваясь на улице, один из встре- 
тившихся знакомых снял перчат- 
ку перед рукопожатием, его при- 
меру обязательно должен после- 
довать другой. Однако женщина 
может не снимать перчаток. 

В помещении мужчины, здо- 
роваясь, должны встать. Для жен- 
щин это правило необязательно. 
Однако молодая женщина долж- 
навстать, приветствуя значитель- 
но превосходящего ее по возрас- 
ту мужчину. 


В ресторане ) 


Кто должен 
заказывать 
блюда 


Когда в ресторане отмечается 
какое-то торжество, приглашен- 
ных уведомляют о нем заранее, 
поэтому прийти на него в рабочей 
одежде и с несвежим макияжем 
считается проявлением неуваже- 
ния к виновнику торжества и дру- 
гим гостям. 

Если столик не заказан зара- 
нее и приходится сесть за уже за- 

нятый, мужчи- 

2 на должен по- 
В, У здороваться 


} с сидящими 
и попро- 
сить разре- 
шения за- 
нять сво- 
бодныеме- 
ста. 


Официант может предложить 
меню для выбора блюда даме, иее 
спутнику. Но заказ делает только 
мужчина. 

Счет лучше! попросить минут за 
20 до окончания ужина (обеда), но 
не тогда, когда дама еще ест горя- 
чее, — это проявление неуважения 
к ней. По счету платит пригласив- 
ший, но иногда расходы делятпопо- 
лам (если обедают две дамы или 
встреча носит деловой характер): в 
таком случае следует предупредить 
официанта о раздельных счетах. 

Если вам показалось, что расчет 
неточен, не стесняйтесь попросить 
официанта пересчитать. Ваша 
просьба должна быть выражена в 
спокойной и корректной форме. 
Суммачаевых, принятая в рестора- 
не, составляетобычно 8-10% отука- 
занной в счете. 


Чтобы 
не ударить 
лицом в грязь 


Необходимо знать правила 
поведения в обществе, чтобы не 


вызывать отрицательног 
шения к себе со стороны ок 
жающих. 7 

Если вы собрались в ресторан 
большой компанией, то в зал пер- 
вым входитпригласивший, следом 
— все женщины, и только потом — 
мужчины. ; 

Если мужчина и женщина при- | 
шли вдвоем, то первым входит} 
мужчина. Мужчина же выбирает 
удобный столик в зале ресторана. 
Но место за столиком первой вы- 
бирает дама, причем лучше, если 
дама сядет лицом к залу, а мужчи- 
на спиной или боком к проходу. Ни 
вкоем случае нельзя класть сумоч- 
ку на стол, небольшую сумочку 
женщина обычно держит на коле- 
нях, сумочку побольше можно по- 
весить на спинку стула. Дама пер- 
вой должна ознакомиться с меню, 
но при выборе блюд она может 
посоветоваться с мужчиной. На- 
питки выбирает мужчина, но обя- 
зательно советуется с дамой. 

После ужина мужчина оплачи- 
вает счет, помогает женщине вый- 
ти из-за стола, в гардеробе пода- 
ет верхнюю одежду, после чего 
одевается сам. 


правило, не подают), а 
попроситьложкуухозяй- 
ки неудобно, не остав- 
лять же такую вкусняти- 
ну! Если вы не находи- 
тесь в изысканном обще- 
стве, смело наколите на 
вилку маленький кусочек 
хлеба и соберите соус — 
хозяйке всегда приятно, 
что он пришелся вам по 
вкусу. Только не впадай- 
те в крайность — не вы- 
тирайте тарелку досуха. 
Не стоит лишать об- 
щее блюдо нарядности, 
перекладывая на свою 
тарелку съедобные укра- 
шения (петрушка, укроп, 
розочки изяицили поми- 
доров) — пусть гости лю- 
буются аппетитным блю- 
дом. Вот когда блюдо 
опустеет.больщечем 
половину, можете отв. 
дать и украшений. 


Как правильно знакомиться 


Часто мы знакомимся с новым человеком, и, ко- 
нечно же, нам хочется произвести на окружающих по- 
ложительное впечатление. Знание несложных, но об- 
щепринятых правил этикета оченьпомогает приэтом. 

_ Женщина обычно не представляется мужчинепер- 
вой. Лучше попросить какого-нибудь общего знакомо- 
го, чтобы он представил даму. При этом нужно по- 
мнить, что мужчин первыми представляютженщинам, 
а младших — старшим, при этом обязательно назві 
вают имя и фамилию представляемого, ав случае не- 
обходимости — его должность или профессию. При 
представлении членов одной семьи называют имя, 
отчество и фамилию старшего члена семьи, а детей, 
даже взрослых, называют только по именам. 

Если нового знак 


Проблемы 
чистой 
тарелки 


Раньше считалось хо- 
рошим тоном оставить 
недоеденную пищу ната- 
релке: вычищенная без 
остатка, она свидетель- 
ствовала о неумереннос- 
ти в еде. Сейчас принято 
съедать все, но не до 
боли в животе. Не накла- 
дывайте себе порцию, ко- 
торую явно не одолеете, 
лучше добавить позже. 

Щекотливая пробле- 
ма — доедание вкусного 
соуса: вилкой его не со- 
берешь, а слизывать с 
кончика ножа — вопию- 
щая_невоспитанность.. 
Если нет специальной 
ложки для соуса(аее, как 


Подайте даме руку 


Мужчины, приветствуя другдруга наулице, зимой могутне снимать 
перчатки, но, если один из них перчатку снял, его примеру должен пос- 
ледовать и другой. Прежде чем пожать протянутую рукуженщины, муж- 
зина должен во всех случаях снять перчатку. Познакомиться с понра- 
вившейся женщиной лучше всего с помощью посредника — общего 
хорошего знакомого. А если его нет? Заговорить на улице с незнако- 
мой женщиной считается такой же бестактностью, как если вдруг нис 
того ни с сего, едва заняв место, начать доверительную беседу тет 

ре или ресторане с незнакомой соседкой. Однако не следует. ерат 
надежды. Есть множество скромных знаков внимания, т О 
облегчить знакомство: поднять упавший на пол о вара 
при входе в магазин, помочь АР ать ЕРИ 
ходящих слов, сказанных при этом, Е кот 
м самым, знакомства. Женщина иде Т 
он не военный инев форме. Втех случаях, и 
прово» женщин, ему следует идти между ними; Е 
4 о ай огей мужчина идет слева оттой, что старше, ата, 
чыя моложе, — по правую руку старшей по возрасту жи еа 
че такси мужчина усаживает женщин на заднее сиденье, ей 
‚длится радом с водителем. Если мужчина с одной ИН, онд 
‘пропустить ее на заднее сиденье и сесть с ней рядом: РИ 
Поднимаясь по лестнице, мужчин с25тона 
передженщиной, чтобы а рн 
сступится, можно было опереться на ет т В 
женшине предоставляется место возле перил. 


нпо- 
сторан мужчина входит первым. В вестибюле о! 


Е рр 


комплиментов, а ограничиться. 
сколькими вежливыми словами. 
Представивший гу 


утницей, он должен 
‚с ней рядом. 
гнице, мужчина идет сзади, = 
вслучае, если она. 
нанего. При этом 
возле перил. В ре- 
В вестибюле он по- 


нее с! 


а 


спускаетсяперед женщ 


люди считают, что если они побла- 
годарили кого-то, произнесли 
«спасибо», то признали себя обя- 
занными этому человеку. Призна- 
тельность они путают с зависимо- 
стью. А зависимость, конечно, ом- 
рачает отношения 
Это большая ошибка. Все как 

раз наоборот — чем выше человек 
способен оценить поступки других 
людей, тем выше его чувство соб- 
ственного достоинст тноше- 
ния становятся те если люди 
вовремя поддерживают друг дру- 
га. Аединственная 

лагодарность 

ть благо, 

вайте себ 
лать добро. Прость 
шое спасибо 
сить самые се 


Чаще говорите 
«спасибо» 


Всегда ли мы 
умеем быть 
благодарными? 


< Наверное, справедливо 
будет сказать: далеко не 
всегда. Вроде бы совершен- 
 ноестественно — вам сдела- 
’личто-то хорошее, вы за это 
благодарите. 
Какутверждаетнемецкий пси- 
олог Рейнер Хаак, некоторые 


Дело не только «в шляпе» 


Мужской обычай приподнимать шляпу в знак приветствия возник 
ещевантичные времена, когда раб был обязан снимать головной убор 
перед свободным гражданином, обнажая бритую голову — признак 
рабства С течением времени этот обычай трансформировался взнак 
приветствия и особого уважения. Жест «Мое по- 

чтение» относится только к шляпе: приподни- 
шапку или бейсболку не полага- 


Так ч 


мать кепку, 


ется. 
Любой головной убор мужчина должен 


= в 
снимать, переступив порог здания, тж 
лифте или вестибюле культурный челов 


ного убора. 
ходится без голов 2" 
ИЕ в помещении может не снимать шля 


ку, если она —неотьемлемая часть ее туалета Но 
у ьв нозале в громоз- 
не следует сиде еатре или киноза 
Е у 
дких шг япах или меховых ша ках, загоражи вая сцен 


или экран сидящим сзади. 


екотливая пробле- 
ма — доедание вкусного 
соуса: вилкой его не со- 
берешь, а слизывать с 
кончика ножа — вопию- 
ая Невоспитанность, 
Если нет специальной 
ложки для соуса (аее, как 


«спасибо» 


Фламенко, 


це... 


и правила поведения в 


лумба, вовсе не поме- 
шают несколько реко- 
мендаций по испанско- 
му этикету. 

Испания — страна 
дружественныхи добро- 
желательных людей. 
Здесь всегда встречают 
улыбкой, в разговорене- 
изменно вежливы и гос- 
теприимны. Если вы 
знаете испанский 
язык, — считайте, 
что вам очень повез- 


виды вина. 


остаться на завтрак, — не 
майте этого приглашения, 


не 


Чаще говорите 


Испания 


Коррида, Кармен, жгучий 
музыка кастаньет и 
всегда жаркое, палящее солн- 


В стране отважныхтореадо- 
ров и старинных замков, 
нии, свои нравы, втом числе, — 


стве. Тем, кто отправляется 
в страну Дон Кихотаи Ко- 


| ло, испанцы будут бук- 

вально опекать вас, трепетно и 
искренне. Сами испанцы очень 
ценят культурный отдых, 
отдыхать семьей в кафетериях 
на улице, вкусно поесть и по- 
стоянно дегустируют разные 


ө Возможно вас попросят 


ляется простой формальностью. 
Если его повторяют — снова отка- 
житесь. Только после третьей ата- 
ки вы можете принять приглаше- 
ние, таккакна этот разоно искрен- 


ө Прибывать віточно назна- 
ченное время не принято. Непре- 
менно нужно опоздать на 15-20 


шения (петрушка, укроп, 
розочки изяицили поми- 
доров) — пусть гостилю- 
буются аппетитным блю- 
дом. Вот когда блюдо 
опустеетбольше чем'на- 
половину, можете отве- 
дать и украшений. 


мочьим завязать р 
тересующую обои. 
=» ков тему. 


Как «говорить» 


автоответчиком 


Не такуж и давнов нашей жиз- 
ни появились телефонные автоот- 
ветчики. Но мы зачастую не знаем 
о том, как «общаться» с этими при- 

ятными «игрушками». Многие, ус- | 
лышав в телефонной трубке голос 
автоответчика, теряются, лепечут | 
невразумительно или молчат. А 
нужно просто назвать себя, напом- | 
нить свой номер телефона и ска- 
зать, в какое время ждете звонка. 
Основное — краткость и информа- 
тивность сообщения. Но не все 

вопросы можно решить в «односто- | 
роннем порядке»: не принято ос- 
тавлять на автоответчике 
приглашения на свадьбу 
или юбилей, не полагает- 
ся в этом случае и про- 
сить перезвонить. 


минут. 

© Никогданенаноситевизи- 
ты в часы обеденного отдыха (си- 
есты). 

® В поезде обязательно 
предложите вашим соседям заку- 
сить вместе с вами. Они откажут- 
ся, таки вы должны сделать, если 
перекусить будет предложено 
вам. 

Ф Одеваться даже в жаркую 
погоду принято опрятно и краси- 
во, вгороде — никакихшортов или 
открытых купальных вариантов. 
Белая рубашка, классические 

брюки, элегантный костюм 

— одежда для мужчин. У 

женщин — варианты не 

слишком открытых пла- 

тьев, юбки снарядными 
блузками. 

© ОбращениевИс- 
пании — «синьор» и «си- 
ньора», кнезамужним или 
совсем юным девушкам 
обращение «синьорита». 

ө Форма привет- 
ствия — рукопожатия, 
объятия между знакомы- 
ми, мужчины-друзья час- 
то похлопывают друг 
друга по спине. 

© В качестве подар- 
ков приняты бутылка вина или ко- 
робка шоколада. Цветы — крас- 
ные розы. Не дарят хризантемы 


(считается кладбищенским цвет- 
9), верждают, что люди в солнцез, 
щитных очках с темными стеклам 


® Чаевые приняты — служи- ня = 
телям в зрительном зале, указы- ажу пристально воды 


мися в окружающих. 
вающим места и мальчикам в Взгляд челове х 
сао яд кавтемных ‹ 


незаметен для собеседника, 
© Желательно не делать ни- п 


каких замечаний о бое быков. 

Отправляясь в Испанию, за- 
годя неплохо узнать что-нибудь 
об испанском искусстве, исто- 
рии, но это, впрочем, неправи- 
ло, апожелание, которое мож- 
но отнести к путешествию в 
любую страну! 


Подготовила Наталья БОРДИЛОВСКАЯ, 
г. Могилев. 


Испа- 


обще- 


дозвониться до хо- 
зяина автоответчи- 
ка, чтобы выслушать ответ — при- 
нято ли ваше приглашение. 


В темных очках 


Глаза — самое выразительное. 
в лице человека, они высказывают | 
чувства без слов. Поэтому прятать 

ихбез нужды, все равно что пытать- | 
сявступить в контактс окружающи- | 
ми, как бы скрывшись под маской. 

А это сковывает ваших собеседни- 
ков: не видя вашей реакции в раз: 
говоре, они чувствуют необъясни- 
мое раздражение. Психологи ут: 


любят 


прини- 
оно яв- 


Залить 1 ст. воды, добавить 
сахар, цедру и варить до размяг- 
чения, затем протереть через 
сито, доливая 2 ст. воды. 

Заварить массу крахмалом, 
разведенным малым количеством 
воды. 

Суп подавать горячим, добав- 
ляя в тарелку покрошенные суха- 
рики и ложку взбитой сметаны. 


Гусь 
запеченный 
(на 8 персон) 


1 гусь, 500 гяблок, 250 г су- 
шеных слив, 150 г сметаны, 1 
ст.л. муки, 1 ч.л. соли, 0,5 ч.л. 
перца. 

Гусяхорошенько вымыть втеп- 
лой воде, обсушить салфеткой, 
натереть снаружи и внутри солью 
с перцем. 

Яблоки очис- 
тить, удалить се- 
менные гнез- 


Дания имеет старые кули- 
нарные традиции. Первая ку- 
линарная книга в этой стране 
была известна с половины 
13-го столетия и хранится в 

настоящее время в Королев- 


ской библиотекев Копенгаге- 
не. 


‘автракдатчанина состоит из 
кофе или чая, хлеба, масла, сыра 
или джема. В полдень датчанин 
съедает второй завтрак: бутерб- 
Род, состоящий из ломтика 
поджаренного хлеба, на- 
мазанного различно- 
го вида пастой и об- 


ложенного сверху Аа 
свининой, яйцом, частей 
селедкой, лосо- смешать 
сем, икрой или с зара- 
сыром, и выпива- нее на- 
ет стакан молока. мочен - 
Единствен- ными без 
ным приемом го- косточек 
рячей пищи являет- сливами 
ся обед (примерно Начинить 
около 18 часов вече- Ими ЕЛУСЯ» 
брюшко за- 


ра). Он состоит из двух х 
блюд: супа и мясного или рыбно- 
го блюда. В основном употребля- 
ют свинину. Самым дорогим мя- 
сом в Дании является баранина, 
и экономная хозяйка редко вводит 
баранину в домашнее меню. Дат- 
чане очень охотно едят блюда из 
молотого мяса, и поэтому фрика- 
дельки — наиболее популярное 
блюдо этой кухни. 
Традиционное блюдо на Рож- 
$ дество — гусь, фаршированный 
$ или сушеными слива- 
но множество блюд из 


шить. 
Гуся положить в гусятницу, 
подлить 0,5 ст. воды и запекать 
около З часов, прикрыв крышкой 
Время отвремени поливать выде- 
ляющимся соком . Когда гусь ста- 
нет мягким, собрать жир с повер- 
хности соуса, полить гуся холод- 
ной водой (0,5 ст.) ивыпекать еще 
около 15 мин. в открытой посуде, 
чтобы образовалась хрустящая 
корочка. 
Выпеченного гуся разрезать 
на 8 частей, а к соусу добавить 
сметану, аккуратно размешанную 


с мукой, прокипятить. 
Подавать гуся, полив соусом, 
сгарниром изотварного картофе- 


ля и краснокочанной капусты. 


к закускуили главное блюдо. 


Спрашивали - 
отвечаем 


Про «елйое» 
сало 


На вопрос Раисы Самсоненко 
из Минска о том, как исправить 
вкус «елкого» сала, отвечает Та- 
тьяна ЗАЦЕПИНА из г.Липецка. 

В кастрюлю налить воды 
столько, чтобы она полностью по- 
крывала сало (количество воды 
нужно рассчитать заранее, т.к. 
сало надо опускать не сразу). По- 
ложить немного луковой шелухи 
и соли столько, чтобы получился 
довольно-таки концентрирован- 
ный раствор. Прокипятить, снять 
с огня. Опустив сало в горячий 
рассол, выдержать сутки. Можно 
вконце варки рассола добавить 2- 
3 лавровых листа, пряности, а 
готовое сало натеретьчесноком. 
Но это на любителя. Через сутки 
получится вкусное «копченое» ма- 
лосольное сальце. 


! Почистосердечному призна- 
|нию известной фотожурнали- | 
| стки Галины Кмит, врядлисы- | 


нее. На то есть объективная 
| причина: профессия Кмитни- 
|как не предполагает разме- 
| ренного образа жизни, не ос- 
| тавляет времени на любимое 
| многими женщинами занятие 
| — готовку. 

Галина Васильевна человек 
[очень гостеприимный, не- 
смотря нато, что гости ее за- 
частую бывают незваными. 
Просто звонят и сообщают: 
(Жди, через полчаса будем!» 


Стараюсь не делать из еды 
проблемы, обхожусь тем,что Бог 


Зв 


Бисквитный 
рулет 


Галине Григорьевой из Вороне- 
жа о способе приготовления ГЕ 
та рассказывает Галина АРХИПО- 
ВА из г. Могилева. 

6 яиц, 6 ст.л. (полных) муки, 
соль — по вкусу. 

6 желтков растереть с солью 
добела, высыпать всю муку, по- 
крыть сверху взбитыми в пену бел- 
ками. Осторожно ложкой переме- 
шать массу и вылить на противень, 
покрытый бумагой, смазанной мас- 
лом. Мокрыми руками разровнять 
массу и выпечь в духовке со сред- 
ним жаром. Зарумяненный бисквит 
выложить на доску, и вместе с бу- 
магой круто свернуть рулеттак, что- 
бы бумага осталась сверху. Затем 
туго завернуть в салфетку и осту- 
дить. Холодный бисквит развер- 
нуть, снять бумагу, разрезать вдоль 
на 3 равные части. 

Каждую часть смазать кремом 
или фаршем (по вкусу), снова свер- 
нуть рулетом, туго завернуть в сал- 
фетку и положить в холодильник. 

А Татьяна ФРОЛОВА из г.Ди- 
митровград подсказала, что выпе- 
ченный бисквит нужно остудить, 
пропитать холодным сиропом, сва- 
ренным из 100 г сахара, 1 ст. водыи 
4 ч.л. водки, апотом свернуть руле- 
том. 


за милую душу. Пока гости ихупле- 
тают, готовлю свой любимый салат 
с рисом. Времени на его приготов- 
ление требуется немного. Надо от- 
варить рис, промыть, откинуть на 
дуршлаг. Если в холодильнике «за- 
валялась» баночка консервиро- 
ванных грибов, порежьте их, об- 
жарьте с репчатым луком и сме- 
шайте срисом. Аужколи обнаружи- 


Кухня 
Галины Кмит, 


фотожурналистки 


лив«морозилке» крабовые палоч- 
ки — просто замечательно, режьте 


незом или сметаной. 


МАТА САИ АА 


‚др! 
Вороново отве' 
КЕВИЧизд. В. 
стской обл. 

Желуди (поврежден! 
вивые не годятся) очі 
скорлупы. Темный нале} ) 
соскребают ножом, нарезают ! 
кусочки, высушиваютнапечке или | 
в духовке. Если сушить на печке, _ 
нужно потом обжарить орехи на 
сковороде до коричневого цвета. 
Остывшиежелуди раскладывают в 
стеклянные банки и закрывают 
капроновыми крышками. Такие 
желуди можно долго хранить при 
комнатной температуре. 

Перед употреблением 1 ст.л. 
молотыхжелудей засыпаютвки- 
пящую воду (2 л) размешивают, 
дают постоять 5 мин. Пьют с саха- 
ром и молоком. 

По вкусу этотнапиток напоми- 
нает кофе или какао, а кому-то и 
шоколад. Этотжелудевый напиток 
питателен, полезен при желудоч- 
ных болезнях, помогает людям, 
страдающим сердечно-сосудис- 
тыми заболеваниями. Его очень 
любят дети. 


сухари. Кусок мяса обмакнуть в 
молоко, затем обвалять в муке, су- 
харях и вновь — в молоко. Жарить 
в жиру на сильно разогретой ско- 
вороде. Если нет сухарей, вполне 
можно обойтись одной мукой. 
Мясо получается аппетитным, с || 
красивой корочкой. | 

На Кипре впервые пробовала 
цветную капустув сыром виде. Те- | 
перьделаю салат— всемнравит- | 
ся. Тру цветную капусту на тер- 


того сыра. Все заливаю. 

зом. Вкуснота! _ 
Авот рецептпи 
200 г маргари 

ножом с 2 ст. В 


процессе! 


мас 
мин, в холод 


которую 


ь мало овощей, 

чен картофеля, кото- 

ЫЙ они готовят специальным 

Удивляющим иностранцев спосо- 
м. 

Датчане одни из первых с на- 
чала! века начали производить 
пиво в Европе, которое и произ- 
водят до сегодняшнего дня. 


блочный 
суп 


750 г кислых яблок, 1 ч.л. 
натертой лимонной цедры, 2 
ст.л. сахара, 1 ст.л. картофель- 
ного крахмала, 4 сухаря из бул- 
ки, 4 ст.л. взбитой сметаны. 

Яблоки аккуратно вымыть, по- 
резать на четвертинки (кожицу не 
чистить!), удалить семенные гнез- 
да. 


Чтобы 
было 


вкуснее 


(Продолжение. Начало в №№ 


Кардамон _ высу- 


шеные плоды травянистого тро- 
_ пического многолетнего кустар- 
_ ника кардамона. Родина — Шри- 
Ланка и Индия. В качестве пряно- 
| сти используют семена, которые 
находятся внутри плода, те. трех- 
камерных коробочек. Коробочки 
таха не имеют иявляются толь- 
«тарой» для семян, которые 
. и такой упаковки быстро теря- 

ЮУ . Перед употреблением 

семена вылущивают из плода и 
гс ними как требуется 
‚приготовления блюда: 
от в порошок или 
незадолго до кон- 


ножество блюд из 
обычно покупают 
рекрасен лосось из Ют- 


ое га резать: 
на 8 частей, ак соусу добавить 


ИУ аккуратно размешанную 

с мукой, прокипятить. 

4 Подавать гуся, полив соусом, 

гарниром изотварного картофе- 
аснокочанной капусты. 


офель 
по-датски 


750г маленьких 
картофелин, 50 гма 
сахара, соль. 

Хорошо промытый картофельв 
мундире отварить в подсоленной 
воде до готовности, отцедить. Очи- 
Стив от шкурки, промыть проточной 
холодной водой, просушить. 

Всыпать в сотейник сахар и, по- 
мешивая, зарумянить. Добавить 
маргарин, размешать. 

Обжарить в массе картофель, 
время от времени встряхивая, что- 
бы он равномерно покрылся сиро- 
пом, стал блестящим и румяным. 

Подавать горячим к любым ви- 


дам горячих мясных блюд. 
Подготовила Елизавета РЖЕУТСКАЯ, 
г. Могилев. 


одинаковых 
ргарина, 50г 


ца приготовления блюда. Семена 
имеют сильный приятный аромат, в 
котором присутствуют камфорные 
тона. Вкус — остропряный, слегка 
сладковатый. Кардамон входит в 
состав многих пряных смесей, из- 
за острого вкуса следует пользо- 
ваться им осторожно. В продаже 
бывает в виде цельных коробочек и 
молотый. Молотый ценится мень- 
ше, как менее ароматный. Лучшим 
считается сорт Мысогорский. Кар- 
дамон придает своеобразный при- 
вкус печенью, пряникам, пирогам, 
марципанам и фруктовым пиро- 
жным. Используется при выработ- 
ке копченостей, в блюдах из мясно- 
го фарша, изрыбы, особенно хорош 
в композиции с мускатным орехом. 
Некоторые гурманы добавляют по- 
рошок кардамона в черный кофе, 
арабы называют такой кофе беду- 
инским. 


Гвоздика — цветочные 
почки вечнозеленого дерева гвоз- 
дика семейства миртовых. Произ- 
растает почти во всех тропических 


Стараюсь не делать из еды 
проблемы, обхожусь тем, что Бог 
послал. Есть вхолодильнике кусок 
Сыра — прекрасно! Потру натер- 
ке, посыплю им смазанные мас- 
лом или маргарином кусочки 
белого хлеба — ив духовку нане- 
сколько минут, Вот вам и вкусные 
тосты, которые с кофе, чаем идут 


ные, 


странах, но больше всего в Танза- 
нии. Цветочные почки гвоздики, 
прежде чем стать пряностью, про- 
ходят специальную обработку. Их 
бланшируют в кипящей воде не- 
сколько минут, затем сушат на сол- 
нце. Используют гвоздику целой, 
так как в размолотом виде онабыс- 
тро теряет аромат. Сильный прият- 
ный запах сконцентрирован в бутон- 
чике, а острожгучий вкус главным 
образом в черешке. Используют 
гвоздику главным образом в мари- 
надах, консервах из мяса, рыбы, 
грибов. Чаще всего входит в набор 
различных пряностей. В компотахи 
кондитерских изделиях она пре- 
красно сочетается с корицей, в жа- 
реных и тушеных мясных блюдах, 
кетчупах, подливах — с черным и 
душистым перцем. Содержащееся 
в гвоздике масло способствует пи- 
щеварению, возбуждае” аппетит, а 
также обладает антисег:тическими 
свойствами. 


Мускатный орех 


— плод и его присемянник тропи, 


Вино «по-старориссви» 


1 кгкрасной рябины размятьи поместить в 3-литровую 
банку, куда залить немного теплой воды и добавить 500 г 
сахара. Банку поставить в теплое место на 1,5 месяца для 
брожения. Затем добавить еще 500 г сахара — брожение 
начнется вновь и продлится еще 1,5 месяца. После оконча- 
ния этого срока сцедить жидкость в металлическую посуду, 
накрыть крышкой и вынести на мороз 10-15 градусов на 2-3 
часа, Образовавшуюся в жидкости льдинку выбросить, а ос- 
тавшееся вино процедить и разлить в бутылки. 
У ‘ино получается крепостью 30 град., ана вкус ощущает- 
ся не более 10 град. В результате — голова ясная, а ноги ват- 


ВУЗА КЛС 


лив«морозилке Крео 


ки — просто замечательно, режьте _ 


— ив салат. Очистите от шкурки и 
положите туда же свежий огурец. 
Хотите, чтобы салат получился по- 
острее, добавьте тертого сыраили 


брынзы, чеснока. Залейте майо- их 


Б 


незом или сметаной. 

Кстати, если у вас в доме есть 
мясо без костей, но не лучшего ка- 
чества вырезка, приготовьте шни- 
цель. 

Отбить мясо с двух сторон. В 
миске размешатьяйцо с молоком, 
приготовить муку и панировочные 


Ольга БЕДНЯКОВА, 
с. Заячий Холм Ярославской обл. 


ческого дерева мускатник души- 
стый. Родина — Молуккские ост- 
рова. Распространено также в Ин- 
дии, на Индонезийских островах, 
тропических районах Централь- 
ной Америки и Африки. Процесс 
получения мускатного ореха как 
приправы очень длителен. Снача- 
ла плоды сушат около двух меся- 
цев по специальной технологии, 
затем разбивают и вылущивают 
ядра. Потом ядра выдерживают в 
растворе извести, приготовлен- 
ном на морской воде, и снова су- 
шат. 

Мускатный орех используют в 
сладких блюдах — вареньях, ком- 
потах, пудингах, печенье; для аро- 
матизации овощных салатов, 
блюд, пюре. Хорош мускатный 
орех в грибных, мясных и рыбных 
блюдах. Ароматизируютим и раз- 
личныенапитки — молочные, апе- 
ритивы, коктейли, пунши и какао. 
Используют при приготовлении 
некоторых видов мороженого и 
взбитых сливок. 


Мария МАКСИМЕНКО, 
БелНИИ плодоводства. 


орехи. 15 мин. в 
рог готов. Ешьте 
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Б КОМПЬЮ? 


+ 


КУЛИНАРНЫЕ 
РЕЦЕПТЫ 


Общий тираж 741569 экз. ПРИЛОЖЕНИЕ 
К ГАЗЕТЕ 


1 кг свежего творога, 1 кг 
густой сметаны, 0,5 ст. истол- 
ченного миндаля, 0,5 ст. ма- 
линового варенья, 400 гсаха- 
ра, ванилин, 1 плитка любого 
шоколада. 

Раскатать творог скалкой, 
чтобы превратился в сплошную 
массу. Шоколад натереть натер- 
ке. Смешать все компоненты в 


сливочного масла, 5 яиц, 
соль, ванилин, орехи или 
миндаль, изюм. 


сить. Затем пол 
му, заполнив на 1 
сверху оставшие! 


Сложить всевкастрюлю 
г зовстым дном, поставить 


| глиняной или эмалированной 
посуде. Растирать около часа. 
9 ! Выстлать пасочницу мокрой сал- 
р № 7 ; феткой, заполнить творожной у 
| х 4 массой и оставить под прессом 22724 
| | на 48 часов в холодильнике. 
| . желтки, растертые с сахаром, 
2 | посолить, размещать, доба- 
Протереть через сито 1 | В вить ЕЎ маслом р 
свежего творога, сме- | Муха 
4 5.сырыњми яйцами, | 1 кг муки высше МЕКЕ 
шать С с = = | 1,5 ст. теплого молока, 50 г Егу 
; н: ее КЕРРИ |. дрожжей, 100 г сахара, 100г подняться. ХО 
| 
| 
| 


200 г сливочного масла 
свежей не Й 
к 
сметаны. и 
1 
$ Сложитьвсе вкастрюлю 
я мм дном, поставить 
огонь, постоянно поме- 
| шивая деревянной лопа- 
| ТОЧКОЙ, чтобы не пригоре- 
ло. Когда масса дойдет до 
кипения, то есть на поверх- 


р. 


|| снять с огня, поставить на 
{| леди перемешивать до ос- 
| тывания. После этого поло- 
| жить в массу мелкий сахар 
| (400-800 г), изюм, немно- 
| го ванилина, корицы, тол- 
|| ченого очищенного минда- 
| ля. 

Все тщательно разме- 
шать, сложить в пасочницу, 
|| выложенную полотняной 
| салфеткой без складок, по- 


| ставить под пресс. 
„Константин КОРНЕЛЮК, 
* г.Витебск. 


1 кгдомашнего творо- 
|| га, 250 г сахара, 250 г 
| сливочного масла, 250 г 
|} сметаны, 4 сырых желт- 
ка, изюм, ваниль. 

Творог хорошо проте- | 
реть через сито, добавить | 


перемешать, ввести взби- 


паренный холодный изюм, 
ваниль. 

_ Приготовить пасочницу, 
зыложить ее двумя слоями 
ли, заполнить приго- 
енной массой, завер- 
марлей, положить ма- 
ю дощечкуи груз. 

/ острым концом 

ь вниз в кастрюль- 


ности появятся пузырьки, | 


тые желтки с сахаром, рас- || 


| 


| 
1) 
| 
|| 


| 
| 
| 


растертое масло, хорошо || 


|| вочного масла, 1 ст. сахара, 


П 


Вед ар, 


Положить творог под пресс. 
Растереть желтки с сахаром, до- 
бавить масло, ванильный сахар 
или ванилин. Протереть творог, 
соединить все компонентыихо- 
рошо растереть, чтобы масса 
стала гладкой. Можно добавить 
миндаль, цукаты, изюм. Выло- 
жить в пасочницу и поставить 
1 ст. густых сливок, ваниль- ПОД гнет в холодное место. 
ный сахар. Сата еэ; 
Отжатый творог растереть Аа: < 
| скалкой. Прибавить масло и 
| опять растереть. Затем доба- 
| вить густые сливки и сахар, 
| ванилин. Все хорошо разме- 
| шать и выложить в форму. По- 
| ставить в холодильник на сут- 
| ки. 


800 гтворога, 200 г сли- 


5 ст. густых сливок, 5 ст. 
свежей сметаны, 2 ст. моло- 
ка. 

Все смешать, поставитьв ду- 
ховку в легкий жар на несколько, 
часов, пока масса не створожит- 
ся. Вылить в салфетку и дать 
стечь сыворотке вхолодном ме- 
сте. Посолить полученный тво- 
рогпо вкусу. Положить одно сы- 
рое яйцо, сахар — по вкусу. 
Растереть, чтобы не было ком- 
ков. Приготовленную массу вы- 
ложить в пасочницу под пресс. 
Поставить в холодильник, 


800 гтворога, 2 ст. саха- 
ра, 2 ст. растительного мас- 
ла, 350-400 ггустых сливок, 
6 сырых желтков (количе- 
ство желтков можно умень- 
шить), ванильный сахар. 


к праздников 


массои и обставить аА 
на 48 часов. в холодильн РЧР 


1 кг муки высшего сорта, 
1,5 ст. теплого молока, 50 г 
дрожжей, 100 гсахара, 100г 
сливочного масла; 5 яиц, 
соль, ванилин, орехи или 
миндаль, изюм. 

Половину муки всыпатыв по- 
суду для теста, налить сопретое 
молоко, смешанное с дрожжа- 
ми, поставить в теплое место. 
Когда тесто подойдет, ввести 


и соединить с тест 
подняться. Хорошо 
сить. Затем положить 
му, заполнивна 1/3, выСЕ 
сверху оставшиеся оре 
миндаль или изюм. Дать пс 
няться до 2/3 формы и затем. 
ставить впечьприблизитель- 
но на 1,5 часа. Готовность ку- 
лича проверить тонкой дере- 
вянной палочкой. Рр 
МАТВЕЕВ, 


Александр. 
д.Мосеево, Удмуртия. 


Крашеные яйца 

ө Взять напальчник, нарезать кольца и по несколь- 
ко штукнадеть на яйцо вертикально, одно горизонталь- 
но. 

ә Любой листочек приложить к яйцуи хорошо 
затянуть в кусочек капрона, завязать потуже, что- 
бы листок не сполз. 

Варитьвлуковой шелухе 3-5 мин. (луковую ше- 
луху заранее поварить 15 мин., слегка посолив). 

® Каждое яйцо хорошо обернуть луковой ше- 
лухой, завернуть в кусочек марли и обмотать нит- 
кой, чтобы не развязалось. Варить, добавив в 
воду филетовые чернила. 

Вынув изводы, снятьсяицшелуху, сра- 
зу протереть скорлупу растительным мас= 
лом, чтобы навести блеск. 

® Крашеные яйца очень 
красивои эффектно смотрят- 
ся на фоне зеленой травы, 
которую можно вырастить 
самим. Для этого занеделю 
до Пасхи надо взять тарел- 
ку, на нее насыпать чуть 
земли, смешанной с зер- 
ном пшеницы, и: полить. К 

Пасхе тарелка покроется 
зеленым ковром, на кото- 
рый уложитьяйца. 

Светлана КУЧЕРИНА, 


Сегодня также 
вышли газеты 


х. Шевченко Краснодарского края. 
ноа 

Народный доктор 

тьме) | 


Ужин для 
холостяка 


ходя с работы домой, обяза 


кате. 


Суп «Холостяцкий» 


0,5 л воды, 1 бульонный кубик, 4 сосиски, 4 ломтика белого 
хлеба, 50 г сливочного масла, зеленый лук, 1 ч.л. сметаны. 


Суп из 


Изкипящей воды и бульонных кубиков приготовить б .С - ф 
ки порезать кружочками, хлеб — кубиками и лано Ве А ка рто еля 
1 Мяной корочки. В тарелку положить обжаренные сосиски и хлеб, за- 6 
{ лить бульоном, заправить сметаной, посыпать измельченным луком. с ры ными 
Запеканка консервами 


200 гтвердого сыра, 
ба, 4 яйца, 50 г сливоч 
рец, зеленый лук. 
-Ҹ Хлеб тонко нарезать, слегка обжарить и выложить на дно глубокой 
Р-Я сковороды. Сверху положить кружочки вареной колбасы, затем лом- 
р тики сыра, посолить, поперчить и поставить в духовку. Когда сыр нач- 
нет плавиться, вылить сверху яйца, стараясь не повредить желтки 
Запекать, пока белки не свернутся (желтки должны остаться жидки- 


ми). Посыпать зеленым горошком, измельченным луком, полить кет- ё 
чупом. 


150 гвареной колбасы, 150г белого хле- | 


Вскипятить 2 л воды. 
ного масла, соль, молотый красный пе- 


Опустить 3-4 картофели- 
ны, нарезанные кубиками, 


Илья ПЕТРУХИН, 
с.Троицкое Воронежкой об, 


Ее 


вить 1-2 лавровых листа, 


выделения сока, полить растительным маслом и по- 

тушить 5 мин. Затем влить уксус, размешать, на- 
крыть крышкой и тушить на медленном огне до го- 
товности. Шпигнарезать мелкими кусочками, обжа- 
рить, В растопленном от шпига жире обжарить на- 
резанную порциями колбасу. Затем колбасууложить 
на блюдо, кругом обложить капустой, на капусту 
выложить зарумяненный шпиг. 


Селедка с яйцами 


Очистить от костей 1-2 сельди, порубить и за- 
мешать в яичное тесто из 0,5 л молока или воды, 
4-5 ст.л. муки и 8 яиц. Запекать в масле или сви- 
ном сале с обеих сторон на плоской сковороде в 
духовке. В тесто также можно замешать рубленые 


8 картофелин, 200 г свиного фарша, 3 яйца, 

2 луковицы, 1 ст. молока, 3 ст.л. масла, жир, 
соль. 

Картофель отварить, истолочь, добавив горячее 
молоко, маслои яйца. Половину пюре выложить ров- 
ным слоем в сковороду, смазанную жиром. Сверху 
положить мясной фарш, смешанный с пассерован- 
ным луком. и покрыть его оставшимся пюре. Массу 
разровнять, смазать взбитым яйцом и запечь. 


Капуста, тушенная 
с колбасой 


Нач кг капусты — 150 г шпига, 500 г колба- лук или петрушку. 
гительное масло, соль, уксус — по вкусу. Юрий РЫЖОВ, 
2  машинковать, посолить, растереть до с. Красноселец Волгоградской обл. 


Г Картофельный 


Е м роса о ВАЫ 


Мой ужин чаще всего яв- 
ляется обедом в привычном 
понимании этого слова. При- 


тельно ем. суп, потому что, 
как утверждают врачи, пер- 
вое блюдо нужно есть ежед- 
невно. Неважно, когда вы его 
сбедите, 6 полдень или на за- 


горсти хорошо промытого 
пшена, мелко нашинкованную 
луковицу, натертую на круп- 
ной терке 1 морковь, посо- 
лить по вкусу. Проварить до 
готовности картофеля, доба- 


морковь очистить, нарезать} 
соломкой, положить в кастрю 


Хоть я и не холо 
но приготовить 
ужин для меня не при 
ма. И жене приятно, к 
да вечером на кух 
ожидает сюрприз. 


ины черного перца и 1 
банку (250 г) бра консер- 
вов в масле. Выдержать на 
огне 2 мин., затем снять с пли- 
ты и дать настояться 5 мин. 


Мясные 
отбивные 


Для них заранее покупаю в 
бескостную мякоть, нарезаю 
на ломти толщиной в 1-2 см, 

складываю в полиэти- 
леновые мешочки по 
3-4 шт. и убираю в 
морозилку. Пока 


1 банка консервов. 
кильки втоматном соусе, . 


р 
тофелин, 200 г майонеза, 
1/4 буханки черного хлеба, | 
соль — по вкусу, раститель- | 
ное масло. 


п, такая 
ИЯ СЕБЕ Картофель очистить, по- 
НЫ резать кружочками и поста- 


вить тушиться на медленный 
огонь, добавив 1 ст.л. майо- 
неза и подлив немного воды. 
Хлеб нарезать брусочками | 
толщиной 1 см и длиной 5-7 
см (получится 10-15 брусоч- 
ков). Обжарить их в расти- 
тельном масле. Лук измель- 
читьи также обжарить в мас- 
ле до золотистого цвета. За- 
тем смешать лук с консерва- | 
ми и немного потушить, зап 
равив оставшимся майоне-_ 
зом. | 

За 5 мин. до готовности 
картофеля выложить на него 
луково-рыбную смесь, а 
сверху разло- 
жить хлебные 
брусочки. На- 
крыв крыш-' 
кой, выдер- ' 
жать на сла- 
› бом огне 5 
мин. Раскла- 
дывать в та- 


Мясные ломти 
посолить и 
поперчить с 
обеих сторон, 
немного от- 
бить, жарить на сковородевра- 
зогретом растительном мас- 
ле до румяной корочки 5-7 мин. 
Подавать с любым гарниром 
или без него. 


2 


4 Юрий ЛЕВЧУК, 


Картофель 
в молоке 


0,5 кг картофеля, 1 ст. мо- 
лока, 1 ст.л. масла, зелень, 
соль — по вкусу. 

Нарезанный кубиками кар- 
тофель варить в подсоленной 
воде 10 мин:, затем воду слить, 
залить картофельгорячим моло- 
ком и варить 20-30 мин. на сла- 
бом огне, чтобы не пригорел. В 
готовый картофель положить 
масло, встряхнуть и посыпать 
мелко нарезанной зеленью пет- 
рушки или укропа. 5 


Александр ‹ е2 
0-Малыши Кировской обл. 


Это блюдо готовится очень быстро, поэтому его 
б товить и на завтрак к чаю. 


ветчины, перец, соль — по 
вкусу. 

Картофель отварить, расте- 
реть в пюре вместе с маслом, 
яйцами и мелко порубленной 
ветчиной. Посолить, попер- 
чить, выложить в смазанную 
маслом сковороду и запекать в 
духовке на среднем огне 25-30 


Фрикасе 


мз телячьей 
грудинки 


Е 200 ггрудинки, 100гсли- 
х о масла, 2 ст.л. муки, 
аа» 100 г риса, З 
- — по вкусу. 
Грудинку разрезать по 2 
Ра, сложить в кастрюлю, за- 
ря моло и сварить, посолив 
а к говности: Муку поджарить 
ко ом, соединить с грудин- 
‚ положить кружки лимона, 
посыпать сахаром, всыпать 
рис. Если воды недостаточно, 
то влить горячей и варить до 
готовности риса. Масса долж- 
на быть жидковатой. Немного ! 
остудив, ввести сырые желтки, 
перемешать и подогреть до за- 
густения. 


Анатолий ХМЕЛЕВСКИХ, 
Оренбургская обл. 


лит 


мое масло, соль, уксус — по вкусу. 
умховахь, посолить, растереть до 


Картофельный 


ужин 


0,5 кг картофеля, 4 лу- 


ковицы, 2 яйца, 2 ст.л. мас- 
ла, петрушка, соль. 


Лук порезать, положить в 


кастрюлю и тушить в масле. В 
это время помыть, очистить и 
нарезать дольками карто- 
фель. Добавитьего ктушено- 
му луку, налить 0,5 ст. воды и 
варить. В конце варки доба- 
вить в кастрюлю нарезанную 
зелень и соль. Когда карто- 
фель сварится, залить его 


взбитыми яйцами, довести 
под крышкой до готовности. 


Салат 
«Сытный» 


0,5 кг колба- 
сы (подходящей 
для жарения) или 
сосисок, З круп- 
ные луковицы, 


> воды для г 55 
2-3 средние й =, сыр натереть на одыдляёутреныекодкофе майонез, кусочек сливоч- 
моркови, зе- > [2 мелкой терке, иличаявскипатизеводыа ного масла. Но даже если, 
лень, 2-3 ст.л. ук- яблоко (без кожу- 2 чашки больше. Можно а 
Е вый ры) — на крупной. Все одновременно с процес- \ под рукой Не доказа 
суса, 1 лавро | У Е лось ничего подходят, 


лист, 1 гвоздичка, З ст.л. 
сливочного или раститель- 


ного масла 


без запаха, 1 


ч.л. горчицы, соль, перец. 
Колбасу обжарить 5 мин., 


нарезать соломкой. Лук и 


голубцы 


1 ст. риса, 1/3 кочана 


капуст 
пасты, 
0,5 ст. ра 
ла, 1 сред 
хар, перец, 


су. 


ы, 1 ст.л. томатной 

1 ст.л. маргарина, 
стительного мас- 
няя морковь, са- 


соль — по ВКУ- 


Юрий РЫЖОВ, 
< Красноселец Волгоградской обл. 


морковь очистить, нарезать 
соломкой, положить в кастрю- 
лю, залить 1 ст воды, добавить 
уксус, лавровый лист и гвоз- 
дику. Поварить 10 мин., вы- 
нуть, остудить и смешать с 
колбасой. Оставшийся отвар 
кипятить, пока не останется 
половина жидкости (3-4 мин.). 
Лавровый лист, гвоздику вы- 
нуть, добавить масло, горчицу, 
соль и залить колбасу на 1 
мин. Теплый салат посыпать 
мелко нарезанной зеленью. 

Время приготовления — 15 
мин. 


_ Оладьи из плавленых сы 
= 2 плавленых сырка натереть на крупн 
ке, смешать с 1 яйцом, 1 ст.л. муки. Жар 
любом жире до румяной корочки. 


тать махровым полотенцем. 3 
тем спокойно уйти на работу. | 

Вечером, вернувшись, акку 
ратно слейте оставшуюся в касте, 


В свои 28 лет еще незаму- 
жем. Вполне возможно, что 
на это обстоятельство по- 
влияла необходимость ежед- 


Па ижски Й рюле воду и выложите готовую к 
р С С тояния нА О употреблению гречневую ка на 
салат каждой семеинои дамы. А предварительно разогре 
меня пока этот процесс не 


вороду с маслом. В этот моментк | 
каше можно добавить те продук- 
ты, которые есть в доме. Можно 
вбить 1-2 яйца и пожарить их, по- 
догревая кашу, можно добавить 
нарезанную небольшими ку- 

)) 


1-2 луковицы, 3-4 яйца, увлекает. 


сваренных вкрутую, 1 | 
—^_) большое яблоко, 
№ Г 150 г сыра, майо- 
нез. 


Сейчас я хочу предложить 
простой, экономичный, а 
главное, полезный рецепт. 


Началом приготовления ужи- 
на нужно заняться утром. 
Вместо обычной порции 


Лук мелко поре- } 
зать, ошпарить 
кипятком. Яйцаи 


сочками вареную колбасу. А 
в уже совсем готовое блюдо 
можно добавить кетчуп, 


сом кипячения воды, в і 
асы Е щего, кашу можно 
с Я просто Я са- 

7 
клонностей, промыв харом, все равно бу- 
под проточной водой, дет вкусно и питатель- 
прокалить на сухой сково- но. к. 
роде 1 чашку гречневой Времени на приготов- 
крупы. Затем выложить ее вне- ление данного блюда уйдет 10 
большую кастрюлю, залить ки- 
пятком, накрыть крышкой и уку- 


выложить слоями, промазы- 
вая майонезом втакой после- 
довательности: лук, яйца, яб- 
локо, сыр. Слои можно повто- 
рять. 


Олег АНОСОВ, 
г.Воронеж. 


Пока варится рис, обжа- 
ритьв растительном масле на- 
шинкованную капустуи натер- 
тую накрупнойтерке морковь. 
Добавить маргарин, посолить, 
поперчить, всыпать щепотку 
сахара. Перемешать с томат- | 
ной пастой, соединить гото- 


ий рис с овощами. 
ВЫ Татьяна РОЛЬНИК, 
д.Даниловка Гомельской обл. 


Мясо в банке с « 
0,5 кг свинины или 


Галиной Бланко 
куриных окорочков на 

ми, обсыпать предваритель ааа 

Еа но размятыми 2-мя бульонны 

ку, прикрыть металлич Й 

противень в холодну 

220-250 град. 40-45 мин. 


Просто вкусно! 


Картофелы 


72 


РВ 
«Мужекой» 

300-400 г нежирного 
мяса нарезать соломкой 
или, заморозив, мелко на- 
стругать. Обжарить на 
сильном огне в раститель- 
ном масле, пока жидкость 
неиспарится. Тудаже доба- 
вить 3 нарезанные солом- 
кой луковицы и жарить до 
готовности. Сняв с огня, 


& 


холостя У 
ка © 


лить на смазанной жиром 
сковороде. Лук мелко наре- 


1. 100 г водки. 
2. Картофель по-холос- 


вкусу, добавить 1 ст.л. 9%- а 
ан аа иЗ пропущенных с грибами Е 

черезмясорубку зубкачесно- На 200 ггрибов — | 
ка. 6 сырыхяиц взбить, посо- картофеля, 1 луковица, 
лить и пожарить на раскален- сахар, соль, растительное 


ной сковороде маленькими 
порциями, чтобы получились 
тонкие блинчики. Нарезать их 
соломкой, смешать с осталь- 
ными компонентами, запра- 


вить 200 гмайонеза. 
Ирина КОРЕННЫХ, 
г.Канск Красноярского края. 


масло, зеленый лук- 

Нарезанные кусочками 
отварной картофель и мари- 
нованные грибы переме- 
шать, посолить, добавитьне- [1 
много сахара, заправить ра- 
стительным маслом, посы- 


пать мелко нарезанным зе- 


3. Кефир. ры также о слоем посолить, поперчить по 
ложить на картофель. По- = 
Картофель солить, поперчить. Оставши- 
по-холостяцки еся 3 картофелины ‘натереть Винегрет с рыбой 


и выложить тонким слоем 
сверху. Все плотно при- 
м жать ложкой. Накрыв 
крышкой, жарить 10-12 
мин. наодной стороне 
и, перевернув, 5-6 
мин. — на другой. 

Василий КАЛЮШИК, 


д. Новоселки 
Брестской обл. 


б картофелин, 1 лукови- 


На 350 г рыбы - 1 свек- 
ла, 1 морковь, 2 шт. карто- 
феля, 1-2 маринованных 
огурца, 100 г майонеза, 
соль, сахар, перец черный 
молотый – по вкусу. 

Сваренные и очищенные 
морковь, картофель и свеклу 
нарезать кубиками, а огурцы 
— дольками. Рыбу отварить в 
небольшом количестве под- 
соленной воды с пряностями, 
затем остудить, отделить от 
костей и нарезать тонкими 
ломтиками. Подготовленную 
рыбу и овощи сложить в по- 
суду, добавить сахар, соль, 
перец, все перемешать изап- 
равить майонезом. 


ца, 1-2 ст.л. жира или 
растительного мас- 
ла, соль, перец — < 
по вкусу. 

З очищенные © 
картофелины нате- “Я 
реть на крупной терке (Ё 
и равномерно распреде- 


Магазинными котлетами никого не удивишь. Они ле- 
жат в. витрине потемневшие и неаппетитные. Авы попро- 
буйте всегоза 20 мин. приготовить их по-моему. Получа- 
ются вкусные, как паровые, и красивые на вид. 

4-6 котлет (сколько войдет на сковороду), 2 яйца, зу- 
бок чеснока, жир для жаренья. У 

Чеснок размять и смешать со взбитыми яйцами. Жир ра- 
зогреть на сковороде. Котлеты обмакнуть в яйца и выложить 

вороду. 

на я яичную смесь вылить поверх котлет. оо 
| роду плотно накрыть крышкой и жарить на среднем огне Ч, 
| Затем перевернуть на другую сторону и довести до гото 


й 


«Радуга» 


2 средних свеклы, 2 
моркови, 1 банка лосося 
или любой рыбы, консер- 
вированной в собственном 
соку, 1 банка майонеза, 2 
средних соленых огурца, 1 
луковица, 2-3 шт. карто- 


ти. 
ами, картофелем. Е 
Подавать с отварными макарон Р Виктория КОЛЕСНИК, 


г.Гродно. 


на работу, кастрюлю с око 
Многие сетуютна не- рочком снимем с Пли уку. 
хватку времени для при- таом сдарьм саа соч- феля, стл: зеленого 

ече иная Ш | ‘горошка. са 

/ оматный окорочок из! |" | 
Ем растертым Я Овощи отварить до г. 
Е кетчупом или |. ности, почистить, натеретьна 
а бонезом ипоставимна 10 |. крупной терке, не смешивая. 
т Рыбу измельчить и выложить 


огрева- 
ин. вдуховкудля раз ) | 
ИЕ аа ОКИДЕЗ | горкой в центре круглого 


— 


леным луком. 


Из фасоли 


со сметанои 5 

На 500 г фасоли — 100г | 
сметаны, 1 ч.л. горчицы, [ 
соль — по вкусу. 

Фасоль отварить в несо- 
леной воде до готовности, 
остудить. К сметане доба- 
вить готовую горчицу, хоро- { 
шо перемешать, заправить | 
фасоль, посолить. 


Картофельный 
с вином 
На 5 шт. картофеля — 1. 
луковица, 1 морковь, 1-2, 
дольки чеснока, 0,5 ст. су- 
хого вина, 2 ст.л. уксуса, 
перец, соль — по вкусу. 
Отварить картофельв с 
журе и отдельно морк 
Все охладить, очистить, 


Фантазии 
на тему 


«Салаты» 


Из апельсинов 

Выкладывать в салатник 
слоями, промазывая майоне- 
зом: 2 измельченные и ошпа- 
ренные кипятком луковицы, 1 
очищенный и нарезанный куби- 


добавить соль, перец, | 
нарезанный лук и не 
толченого чеснока. 
вино. Через час, ко 


и: 


ке, 150 г натертого сыра, 
очищенный и нарезанный кр: 
жочками апельсин. 


У——ж—ж—ж—ж—=—— 


| 
| 
| наем готовить вечером в 
| 


ЯТ Е озиться состряпней 
динокие люди, питают- 
ся всухомятку. Думаю, 
мои рецепты пригодятся 
| нерасторопным хозяй- 


кам и одиноким хозяе- 
вам. 


Ужин на вторник начи- 


| понедельник. Съев тради- 
ционный омлет, ставим ва- 


| риться 1 среднюю свеклу 


| пока хлеб и колбаса подж 
| солью, перцем и 


| (не чистить!). Во время про- 
смотра новостей или 
спортивной передачи чистим 
2 средних моркови и 2 лу- 
ковицы. Складываем ихвпа- 
кет и убираем вхолодильник. 
Достаем из морозилкикури- 
ный окорочок, чтобы к завт- 
рашнему утру он разморо- 
зился. Главное — не забудьте 
выключить свеклу через 1,5- 
2 часа после начала варки и 
завести будильникна 10 мин. 
раньше обычного. 

Во вторник утром поста- 
вим на огонь кастрюлю с око- 
рочком, залив его подсолен- 
ной водой, опустим туда на- 
тертую накрупнойтерке мор- 
ковь, измельченный лук. Вто- 
рую луковицу:нарежем полу- 
кольцами, соединим с натер- 
той морковью и зальем уксу- 
сом с кипяченой водой 
(1:1). За 10-20 мин., пока ва- 
рится окорочок, можно мыть- 
ся, бриться, пить чай. Уходя 


г.Гродно. 


оо 
ым ватником. ых 
5 ом достанем соч-| 
ный, ароматный окорочок из 
бульона, смажем растертым 
чесноком, кетчупом или 
майонезом и поставим на 10 
мин. в духовку для разогрева- 
ния. Бульондоведем докипе- 
ния, всыпем лапшу. Через 10 
мин. суп готов. Пока первоеи 
второе блюда готовятся, на- 
трем на крупной терке свек- 
лу, соединим смаринованны- 
ми луком и морковью, по же- 
ланию и наличию времени 
добавим нашинкованную ка- 
пусту и натертое яблоко. 
Посолим, заправим майо- 
незом или растительным 
маслом. Салаткужинуготов. 

По этой же схеме, меняя 
продукты, готовим ужин на 
остальные дни. 

А еще холостякам помо- 
жет такой совет: чтобы вече- 
ром на столе была горячая 
еда, надо купить два термо- 
са с широким горлом. В один 
сложить любые измельчен- 
ные овощи, крупу, соль, при- 
праву, жиры. В другой — кру- 
пу, соль, масло. Залить кру- 
тым кипятком, закрыть. Че- 
рез8-10часов готов ужин. Но 
принциптотже: ужин на втор- 
ник начинаем. готовить в по- 
недельник вечером или во 
вторник утром. Но тогда при- 
дется встать на полчаса рань- 
ше, чтобы вымыть и почис- 


тить овощи. н Ф 
Татьяна БЕЛОКОБЫЛЬСКАЯ, 
с.Еловатка Саратовской обл. 


Пицца быстрая 

ю сковороду нал 

ЦРБ водеа ки белого хлеба отрезать корки и 
и ломтиками. 
На сковороду положить хлеб, кол 
ариваются, перемешать 2 яйца с 


масла. От половины 
нарезать хлеб тонким 
нарезать полосками. 


Вылить яйца на хле 
соусом, посылать 100 
луком. Запечь В духовке. 


2-мя зубками измельченного чес 


б и колбасу. Сверху с 
гтертоготвердогос 


ить 50 г подсолнечного 


200 г вареной колбасы 
басу. 


нока. 


добрить томатным 
ыраи зеленым 


Марина ВОРОНЧИ! КИНА, 
с.Красноисетское Курганской обл. 


А ААА Д а А) тем 


| вированной в собственном 


соку, 1 банка майонеза, 2 
средних соленых огурца, 1 


луковица, 2-3 шт. карто- 


-4_ст.л. зелено 
горошка. 
Овощи отварить до готов- 


| ности, почистить, натереть на 


крупной терке, несмешивая. 
Рыбу измельчить и выложить 
горкой в центре круглого 
блюда. Натертые овощи по- 
ложить, чередуя, расходящи- 
мися от центра ккраю блюда 
лучами. Немного посолить. 
На рыбу выложить майонез и 
украсить зеленью. В таком 
виде блюдо подать на стол. 
Перед употреблением салат 
перемешать. 


Рисовый 
с копченой рыбой 


На 200 гфиле скумбрии 
или сельди холодного коп- 
чения - 1 ст. отварного 
риса, 8-10 шт. редиса, 4 
ст.л. мелко нарезанного 
зеленого лука, 1 ст. смета- 
ны или майонеза. 

Смешать рис, мелко наре- 
занный редис, луки рыбу, на- 
резанную небольшими лом- 
тиками, заправить сметаной 


или майонезом. 
Наталья ЮРКЕВИЧ, 
0. В-Телеханская Брестской обл. 


«Будничный» 


1 средней величины от- 
варная свекла, 1 ст. некис- 
лого творога, 1 ст. измель- 
ченного зеленого лука, 
горсть грецких орехов, З 
сваренных вкрутую яйца, 
соль, майонез. 

Свеклу натереть на круп- 

. ной терке, смешать с луком, 
рублеными яйцами и ореха- 
ми, протертым сквозь сито 
творогом. Посолить и запра- 


вить майонезом. 
Вера БОБКОВА, 
г.Орел. 


‘очищенныйи! 


Ы. 


Выкладывать в салатник" 


слоями, промазывая майоне: 
зом: 2 измельченные шп 


енные кипя 
рен НЕЕ 


ками апельсин 
резанныхяйца, 1 большое яб- 
локо, натертое на крупной тер- 
ке, 150 г натертого сыра, 1 
очищенный и нарезанный кру- 
жочками апельсин. 


5 

«Генеральскии» 

4 шт. картофеля, 2 круп- 
ные луковицы, 1 черная 
редька, 4 антоновских ябло- 
ка, 5 яиц, 2 моркови, 1,5 бан- 
ки майонеза. 

Картофель отварить, из- 
мельчить, посолить. Лук мелко 
нарезать, ошпарить кипятком. 
Редькунатеретьнакрупнойтер- 
ке, выдержать полчаса, посо- 
лить. Отдельно друг от друга 
натереть натеркеяблоки, отва- 
ренные яйца, сырую морковь. 

Выложить в салатник слоя- 
ми: картофель, лук, 1/3 банки 
майонеза, редьку, яблоки, 1/3 
банки майонеза, яйца, 1/3 бан- 
ки майонеза, морковь, 1/2 бан- 
ки майонеза. Украситьзеленью, 
тертым желтком. 


Гороховый 
200 ггорохаи 4-5 шт. мор- 
кови отварить, 2-3 больших 
яблока очистить и нарезать 
вместе с морковью кубиками. 
Все соединить, посолить по вку- 


су изаправить сметаной. 
Екатерина КОЛЕСНИКОВА, 
г.Брест. 


Из шпротов 

6 яиц, 1 банка шпротов, 
0,5 банки горошка или куку- 
рузы, 1 луковица, майонез, 
соль — по вкусу. 

Отварные яйца, шпроты и 
лук измельчить, добавить горо- 
шек или кукурузу, полить майо- 


незом и перемешать. 
Александра МАЛЬКО, 
0. Мозоли Минской обл. 


ЕЕ път 


є и и 
2-3 мелко на- 


100 гтвердого сь 
карыбных консервов. 
ле, 1 ст. вареного 
банка майонеза, 
луковицы, 50 гзамо 
ного сливочного масла. 

Выкладывать салат слоя! 
ми:натертые накрупной тер- 
ке белки, натертый на мел- 
кой терке сыр, 0,5 ст. риса, 
майонез, половина измель- 
ченных консервов, натертое Ру 
на крупной терке сливочное 
масло, мелко порубленныйи [4 
ошпаренный кипятком лук, 
майонез, оставшуюся рыбу, 
0,5 ст. риса, майонез, рас- 
тертые желтки. 

Ф 1 банка рыбных кон- 
сервов в масле, 4 вареных | | 
яйца, 3-4 вареные морко- | |. 
ви, З небольших вареных 
клубня картофеля, 2 луко- 
вицы, банка майонеза. 

Выкладывать слоями: 
размятые консервы, натер- 
тые на крупной терке белоки. 
морковь, рубленый лук, на- | 
тертый картофель. Каждый 
слой промазать майонезом, 
украсить желтком: | 

ө По 200 г отварных. 
картофеля, свеклы и мор- 
кови, 300 г соленых огур. 
цов, 100 грепчатого лука 
5 яиц, банка майонеза 
соль — по вкусу. 

Овощи натереть на к; 
ной терке, лук мелко 


ре 
Е 


| 
| 
| 


ми, чередуя их т 
часть картофеля, \ 


Вечер перед праздником представляет собойчуд- 
вое и величественное зрелище. В это время в храмах 
многочасовая церковная служба, кульминация 
рс. в полночь. Восклицания «Христос 


> сливаются с пением церковного хора и ко- 
локольным звоном. Завораживающий крестный ход 


’ вокруг храма. Как звезды в небе, светятся в руках при- 
хожан зажженные свечи. Служба заканчивается ран- 
Вим утром, перед восходом солнца. Если рождение 
овершилось ночью, то воскресение его про- 
исходит на рассвете. И Пасха наступает с началом 


Среди христианских религиозных праздников нет праздника более 
торжественного, чем Пасха. Это главный и самый любимый из всех 
наших праздников — день чудесного воскресения Иисуса Христа. 


прерывно помешивая, довести на слабом огне до } 


кипения. Снять с огня, поставить на лед или вхолод- 
ную воду, продолжая размешивать, пока масса не 
остынет, Добавить остальныепродукты, перемешать, 
выложить в форму, положить гнет и поставить в хот 
лодное место на сутки. 


800 гтворога, 200 г сливочного масла, 4 сы- 


рых яичных желтка, 250 г сахара, 1,5 ст, сливок, | 


— 


Пасху отмечали иудей- 
ские племена 5-6 тысяч 
лет назад, как великий 
праздник отела скота. С 
тех пор сохранился обычай 
готовить на Пасху тво- 
рожные блюда. Потом 
| Пасха стала отмечаться 
| осенью, как праздник нача- 
| ла жатвы. Отсюда пошел | 
обычнай готовить из зерен 
первого урожая пресныеле- | 
| | лешки-опресноки, а позднее | 
| — куличи, хотя Пасху 
опять перенесли на весну. 
Ели такой хлеб только ос- 
вященным, и он обладал | 
якобы чудесной силой. | 


Весной первыми свежими 
| продуктами на Руси были мо- 
лочные продукты и яйца. Веро- 
| ятно, еще и потому они были 
главными на пасхальном сто- 

| ле. 

Яйцо в глазах древних сла- 
вян обладало таинственной 
силой, которая переходила на 
все, к чему яйцо прикасалось. 
Крашеными яйцами, 
освященными в 
церкви, христо- 
совались, но- 
сили их на мо- 
гилы близ- 
ких. 

Издавна 
наиболее из- 
любленной пищей 


духов считалась кровь. И для 
того, чтобы яйца сделать наи- 
более уголными пллильл му де 


«В» (Христос воскр 
Пасхальный ст 


шим ячменем, на кото 
укладывали крашеные яй 
колонки или беседки из 
рева, покрытые кресс-са 
том. Деревянный кар! 
форме беседки покры 
ватой, привязывали ее нит- | 
ками, смачивали водой, гу- 
сто осыпали семенами 
кресс-салата. Через не- | 
сколько дней, когда салат | 
прорастал, постамент по- 
крывался зеленью. 


822 1р 
{ 


Шоколадный 


Мука, 50-70 г дрож- 
жей, по 0,5 ст. молока, о 
порошка какао, красного 
вина, ржаных сухарей, 15 
яиц, 2 ст. сахара, 1/4 ст. 
рома, 100 гапельсиновых › 
цукатов, специи, соль. 

Растворить свежи 
дрожжи в молоке и смешать 
с 1,5 ст. муки, дать поднять: 
ся втеплом месте. 4 

Добавить 


А н са Г 
] сили ихнамо- 
гилы близ- 
ких. 
Издавна 
наиболее мз-_ ны 
любленной пищей в 
духов считалась кровь. И дл 
того, чтобы яйца сделать наи- 
более угодными духам, их об- 
мазывали кровью. Позднее 
вместо крови яйца стали кра- 
сить красной краской, а еще 


Вечерперед праздником представляет собой чуд- прерывно помешивая, довести на слабом адр 
\ ное и величественное зрелище. В это время в храмах кипения. Снять с огня, поставить на лед или 1 ДА 
мдет многочасовая церковная служба, кульминация ную воду, продолжая размешивать, пока Ма | 
корой наступает в полночь. Восклицания «Христос остынет, Добавить остальные продукты, пере „Ка 

\» 


е оложить гнет и поставить в хоз 
дадала, Формула! | 
( а Масляна 


< сха наступает с началом НЫ желтка, 250 г сахара, 1,5 ст. сливок, | 
Освятив в церкви принесенные куличи, пасхи и Творог протереть через сито, соединить со сли- | 
крашеные яйца, все спешат домой, где ждет празд- АЧЫМ маслом, растертыми с сахаром яичнымижел- | 
ничная трапеза. Готовил З, и, ванилином и влить сливки. Непрерывно поме- | 
тельно, сали еес Е ны ‘в Шивая, довести до кипения, снять с тя, поставить позднее —простеодрар иаи 
доме зажигали свечи, лампады, люстры, светильни ОЕ холодную воду и размешивать, пока мас- | в какой-нибудь яркий цвет. 
7 Д а не остынет, Выл тьгнети по- в м 

ки; все наряжались в праздничную одежду. Готовили сес холодно тев МОЯ | Яйца можно окрасить не 
на Пасху блюда из'мяса и птицы, дичи и субпродук- («= - — ити, | только вкрасный цвет, но ина- 
тов, жареного поросенка, форшмаки, заливное, до. | Г 

| 

| 


ќ | 

то воскресение его про- 800 гтворога, 200 г сливочного масла, 4 сы- | 
| 

} 


машние колбасы и копчености, а также закусочные | } чертать на них необычный ри- 
мучные изделия — пироги, кулебяки, расстегаи. р сунок. 
25 цазусзопазив блюд на праздничном столе зави- | я Перед тем, как яйцо сва- 
ло не только от вкусов, но, прежде всего, от достат- ь — а | 
| ка и возможностей. В семьях Еа и оао было енореныеи рить, можно нарисоватьнанем 
попроще, но по сравнению с повседневной пищей, п 4 восковым карандашом или 
праздничная еда была намного богаче. Вот как опи: 1 кгмуки, 1 3/4 ст. молока, 50 г дрожжей, 10 | свечой произвольные рисунки 
сываетВ.Агафонов в книге «Мое Самарово» празднич- яичных желтков, 0,5 ст. сахара, 1 ст. сливочного | 
ноезастолье простых сельских жителей: «Вернувшись масла, соль. | 
после Пасхальной службы домой, разговлялись: каж- Приготовить опару из.0,5 кг муки, теплого моло- 
дый съедал половинку крашеного яйца и кусочек ку- ка и дрожжей, размешать и дать подняться. Затем 1 
лича, садились за стол и начинался обильный нето- добавить яичные желтки, растертые добела с саха- | 
| ропливый праздничный завтрак... Первым настолепо- ром, растопленное и остуженное масло, соль, около 
| являлось большое глиняное блюдо мясных щей скис- 0,5 кгмуки и месить тесто до тех пор, пока оно не бу- 
| лым ржаным хлебом. Затем шла похлебка из барань- дет отставать от рук. Дать тесту еще раз подняться, | 
их потрохов с пресным караваем, а заней — пшенная выбить его лопаткой и выложить в формы. Когда тес- } 
_ 1 каша на молоке. После каши была румяная яичницав ТО подойдет до краев форм, поставить их в нагретую 
| глубокой миске... Иногда для желающих предлагался ДУХОВКУ. 
еще лапшинник — густая лапша с топленым маслом... 
Наконец, на стол ставили поющий самовар...» 


) 
| 
| || Несмотря на различия в меню, обязательными ри- Для теста: 5 ст. муки, 50 г дрожжей, 1,5 ст. | 
Г] 
Г} 
1 
| 


туальными блюдами на пасхальном столе были И 0С- сливок, 250 г сливочного масла, 1 ст. сахара, 8 
| таются пасха, кулич и крашеные яйца. Куличи и яйца яичных желтков, по 0,5 ст. изюма, орехов и цу- ! 
| ели всю пасхальную неделю до Радоницы катов, 1 ч.л. соли, ванилин. 
5х | Для глазури: 1 яичный белок, 1 ст. сахарной | 

пудры, 0,5 ч.л. лимонного сока. 

| В подогретых сливках развести дрожжи, поло- 
| жить половину муки и поставить в теплое место. Рас- 
| ___) тереть с сахаром яичные желтки, добавить размяг- 
Я ченное сливочное масло и растереть массу добела. 
Когда опара подойдет, ввести в нее желтки с сахаром 
Е и маслом, всыпать оставшуюся муку, соль и ванилин; 
Е | 600гтворога, 200 гсливочного масла, 0,5 ст. замесить тесто, добавить изюм, нарезанные цукаты, #. 

і 2 яйца, 100 г миндаля, 1/4 ч.л. ванили- орехи и перемешать, Поставить тесто в теплое мес. | 
{ сливок, Ы то, покаононеувеличится в объеме вдвое, после чего 
| на, 1 ст. сахара: нные вкрутую яйца протереть че- снова вымесить и дать подойти. Готовое тесто выло- | 
Творог и сваре азмягченное сливочное масло, жить в формы с высокими стенками на 1/3 их высоты 
рез сито, добавить р. и, ванилин, измельченный и поставить в теплое место для расстойки на 1 час. | 


и положить варить вводу с до- 
бавлением пищевого красите- 
ля. С вареного яйца воск необ- 
ходимо снять. Можно рисо- 
вать уже на вареном яйце, а 


потом подерж 
взбитые с сахаром НЕ Заполнить форму Выпекать куличи в духовке при 200-220 град. втече- | А ржать ео в воде с 
минд и хорошо п Г ю чуть влажной марлей, ние 60-70 мин. Готовый кулич осторожно вынуть из: красит елем. 
(пасочницу), врстан ЕЙ положитьнебольшой формыи, когда остынет, смазать сверху тонким сло- | Творожной пасхе придава- 
верх икрыть краям ное место на 12 час. ем глазури. Для ее приготовления взбить яичный бе- | ли самую различную фо 
2 „тавить в холод! лок, небольшими порциями всыпая сахарную пудру, рму, но 


добавить сок лимона и растереть добела. При жела- 
|) 1 ст, НИИ Можно сделать цветную глазурь, добавив какао_ 
125 г сливочного масла, ’ порошок, шоколад или процеженный кл 


постепенно форму могильного 
холма, а позднее — вид четы- 


ежи лима жесты 


. юквенный хуг 
890 г творога» е лых желтков, 1 ст. сахара, сок, А и и пирамидального 
сзљетаны, 5 вые ч.л. ванилина: еть и, не- Алексей СМАГИН, робья. На стенках христи- 
0,5 Ито: Е мабло, желтки растереть —— -—— - _г. Могилев, 


ане выдавливают буквы «Хь и 


ности (кор 
кардамон, 
шать, дать 


и столько муки, ск 
требуется. Замеш 
сто положить в форм 
занную маслом и по, 
ную мукой, дать 
Выпекать куличпритем-_ 
пературе 180 град. доготов- 
ности. 2: 


По-польски 


2 ст. сливок, 1 ст. мо- | 
лока, 50 г дрожжей, 1 
яиц, 4 ст. сахара, мука. | 

Горячие молоко и сливки 
размешать с 2 ст. муки и. 
дать остыть дотемпера 
парного молока. Затем до= | 
бавить разведенные в н 
большом количестве мол 
ка вспенившиеся свеж 
дрожжи и 2 яйца, перем 
шать и, прикрыв тесто х 


брожения. Когда тесто пој 
нимется, добавить ж 
растертые добелас2. 
хараивзбитыесоста 

ся сахаром в стойкую 
белки. Перемешать 


тем‘тщательно 
ложитьв смаза! 
и подпылен 
му, заполни! 
ны. Дать тесту 
Выпекать при 
180 град. по 


2 У, 
оо иэ | ГА да 929 4 
етлысйи пра: 


х 7 


’ тому сроки празднования 
Пасхи установили не на 
какое-то конкретное чис- 
20, а на первое воскресенье 
полнолуния, следующего за 
 мартовским равноден- 
ствием. Символ праздника 
светлого Христова Вос- 
кресения и непременный 
|| его кулинарный атрибут 
| ’ — крашеные яйца, занима- 
’ ющие в этот день почет- 


ное место на столе. 


| 
АН 


| К Пасхе яйца красили и кра- 
|! сят практически все, но редко у 
| кого они разноцветные. А лоче- 
му? Да все оттого, что нас долго 
| уверяли, что только луковая ше- 
| луха безвредна. Воти были наши 
| пасхальные яйца красно-оран- 
| жевые или слегка пятнистые. Не- 
} которые используют химические 
|} красители, но есть такие яйца 
нельзя, так как красители прохо- 
‚дят через скорлупу на белок, 
. даже окрашивают его. А наши 
} предки умели красить яйца чуть 
| линево все ивета радуги. 
| Яйцаполучаются ЗЕЛЕНЫЕ, 
’ соли сварить их вместе с моло- 
(дой зеленью озимых всходов 
или Со шпинатом (можно купить 
или взять замороженный). 


јао 


Й 
рвет Если сварить яйца вместе 
со свеклой тополучатся самые 


„значит, кулич готов; 

кулич, вынув из печки, | 
ложить не на блюдо, а |! 
о, чтобы не осел. { 


будет: сухая 


0,5 кгмуки, 40 гдрожжей, | 
г теплого молока, 50 г 
ндаля, 100 гцу- 
зюма без косто- 
ра, 2 яйца, соль, 
енного сливочно- 
го масла, 1 ст.л. лимонного 
сока, цедра. 
Часть муки п 
дине сделать лунку, 
раскрошить дрожжи, 
немного сахара, молока и сде- 
лать опару. Накрыть полотенцем 
и поставить на 15 мин. в теплое 
место. Миндаль, цукаты, изюм 
обвалять в муке, добавить рас- 
топленное масло, остальной са- 
хар, яйца, соль, ввести в подо- 
шедшую опару, смешать, высы- 
пать остальную муку. Замесить 
тесто, поставить на 40 мин. втеп- 
лое место, накрыть полотенцем 
Изтеста сплести венок, датьеще 
15 мин. постоять, смазать ли- 
монным соком, смешанным сса- 
харной пудрой и водой (расте- 
реть до консистенции помадки). 


катов, 150 ги 
чек, 50 гсаха 
25 грастопл 


росеять, всере- 


Выпекать в горячей духовке. Го- 
товый венок выложить на плос- 
кое блюдо, в середину положить 
крашеныеяйца. 


свежеготворога 
а, 250 гсливочного мас- | 
ла, 200 г сметаны, З сырых 
желтка, 1 пакетик ванилина, 

Творог положить в салфетку, | 


«Русский» 


1 кгмуки, 1,5 ст. молока, 6 яиц, 300 гсливоч- 
ного масла, 1,5-2 ст. сахара, 50 г дрожжей, 3/4 
ч.л. соли, 150 гизюма, ванилин. 

В молоке растворить дрожжи, добавить 500 г 
муки, замесить опару и, накрыв полотенцем, поста- 
вить в теплое место. Когда опара увеличится вдвое, 
добавить соль, яичные желтки (один оставить для 
смазки), растертые с сахаром, ванилином и маслом. 
Хорошо перемешать, ввести взбитые белки и остав- 
шуюся муку. Поставить подходить. В увеличившееся 
вдвое тесто положить изюм и заполнить формы на 1/3. 

Чтобы низ кулича не подгорел и хорошо отошел, 
вырезать по форме дна бумагу и смазать ее расти- 
тельным маслом. На нее выложить тесто. Дать подой- 
Ти на 2/3, смазать верх желтком и поставить в нежар- 
кую духовку на 50-70 мин. Готовность проверить лу- 
чинкой — если она останется сухой, значит, кулич го- 


тов 
Надежда ШИРПАНОВСКАЯ, 


с-з «Победа» Калужской обл. 


> 
льскии» 

1 кг муки, 4 желтка, 1 ст. молока, 1 ст. воды, 
0,5 ст. сметаны, 200 гсливочного масла, 0,5 ч.л. 
соли, 1 ст. сахара, 0,5 ст. изюма, 60-70 г дрож- 
жей. 

Дрожжи развести в теплом молоке, смешанном 
с водой, добавить 1 ст.л. сахара и половинумуки. По- 
солить. Затем добавить растертые с сахаром желт- 
ки, размягченное масло, сметану, промытый изюм, 
остальную муку. Хорошо вымесить, накрыть салфет- 
кой и поставить в теплое место для подъема. Бока 
формы обильно обмазать маслом и посыпать мукой. 
На дно положить промасленную бумагу. Когда тесто 
поднимется, разложить по формам, заполняя на 1/3. 
Дать подойти. Печь на слабом огне. Верх украсить 
глазурью. А 

Глазурь: 200 гсахарной пудры взбить с 1 бел- 
ком, добавить 1 ч.л. сока лимона, 2 ч.л. крахма- 


«Городской» 


(без дрожжей) 


ла. 


‘арина, 
500 г муки, 1 ст. сахара, 1. пачка марг. , 
0,5 ст. молока, 4яйца, 50 гизюма, 1 пакетикраз-. 


илин. 
рыхлителя, ван П005- 


Маргарин растереть с сахаром и яйцами, 


ста, ванилин, молоко, 
вить муку, разрыхлитель теста, 
ВИТЬ: МУКУ РАЗА а О 


белки взбить в пену. Все ввести в опару, добавить 

часть муки, вымесить, дать подняться. Затем поло- 

жить 300 грастопленного масла, 1 ч.л. соли и за- 

месить оставшуюся муку. Все тщательно вымесить, 
разложить в формы, дать подняться, выпечь. 

„Лариса ФИЛИППОВА, 

с.Троицкое Воронежской обл. 


Жжжж 


1 кг муки, 100г сливочного масла, 200 
гса- 
хара, 100 гизюма, 400 г моло 25 дро: 
зава 1004 р ка, 40-50 г ж- 
Дрожжи растворить в теплом м 
олоке, всыпать 
0,5 ст. сахара, половину муки. Замесить опару и ос- 


Людмила ПРОКОФ, 
г.Исаевское и: 


елтую засушенн 
БРОНЗОВЫЙ > 9 
ЕЖЕВЫЙ — какао. 


22-12212. 
нтре пасхального стола 


рядом с пасхой стоит кулич. Па- 
радный, высокий, пышный, ру- 
 МЯНЫЙ Каждая хозяйка на Пасху 
старается испечь куличи повкус- 
нее, покрасивее. А чтобы это 
удалось, необходимо соблюдать 
| такие правила. В кухне, когда 
| ‘ставите тесто, температура дол- 
реа быть не менее 25 град., 
р нельзя давать тесту перекисать. 


Тесто не должно быть слишком 
жидким, иначе куличи станут 
низкими, плоскими. Если будет 

| слишком густым — куличи полу- 

| чатся тяжелыми и очень скоро 
| зачерствеют. Консистенция тес- 
 тадолжна бытьтакой, чтобы, ког- 

давы режететесто ножом, оно за 
| ним не тянулось, к ножу не при- 

’липало. Перекладывая тесто в 

{ форму, не нужно обсыпать его 

мукой, лучше смазать руки мас- 

’ лом. Меситьтесто нужно руками 

| долго и тщательно. Если хотите 

‘испечь куличи легкие, пышные, 

«кружевные» — заполните фор- 

му на треть объема, если люби- 

поплотнее, посдобнее — на 
овину. Бока формы смазать 

оми слегка обсыпатьтолче- 
ми. Надно нужно по- 

> кружок белой промас- 

с обеих сторон бумаги. 

кулич поднимется, сма- 

ох взбитым яйцом, посы- 
блеными орехами, мин- 
сахаром. Чтобы тесто 
ялось равномерно, редка 
ю луч / 

А У олто- 


вис: 


а! 


1,2 кгсвежеготворога, 300г. 


сахара, 250 


завязатьее 


творогпроте 


ить внего сахар, ванилин, ра- 
5 ленное и охлажденное сли- 
понов, масло, сметану, 
возмещать, протереть через 

о, поставить на плитуи, непе- | 
реставая мешать, греть на мед- 


ленном огне 


довольно теплой, сн 
и дать остыть, после чего высте- 


лить марлей 
массу, 


%2 


2% 


Пас» 


за 


600 гму 


250 мл теплого молока, 100 г 
сливочного масла, 2 яйца, 


60 г сахара 
0,5 лимона, 


40 г сахарной пудры, мин- 
даль, пищевые красители и 


разноцветн 
делку. 

Муку про 
лать лунку, 


дрожжи и смешать с небольшим 
количеством сахара и молока. 


Опару накры 
цеми постав! 


лое место, после чего ввестира- 


стопленное 
сахар и зам 


ла, 200 г сметаны, 3 сырых 
желтка, 1 пакетик ванилина. 
Творог положить в салфетку, | 
концы, положить под 
пресси оставить на сутки. Затем 


разровнять. Хранить пас- 
ХУ в холодном месте. 


гсливочного мас- 


ретьчерез сито, по- 


всехоро- | 


‚ Когда масса будет 
ять с плиты 


Форму и выложить 


иш 


ки, 40 г дрожжей, 


> 
= 


Ы 
|. 


з тертая цедра от 
1желток, 1 белок, 
ыеледенцы наот- 
сеять горкой и сде- 
куда раскрошить 
ть чистым полотен- 


итьна 15 мин. втеп- 


масло, яйца, соль, 
есить тесто. Тесто 


накрыть и оставить на 30 мин. 


подходить. И 


з картона вырезать | 


шаблоны фигурок зайцев. Напо- 


сыпанной мукой доске раскатать | 


тестотолщинойв 1см, вырезать 


из него зайцев, уложить на сма- | 


занный масл 
затьвзбиты 
стоять 15 м 
ки в духовке, 


град., в течение 10- 
Белок растер! 
в пену ип 


— 


ом противень, сма- 


м желтком и дать пот 
ин. Выпекать фигур- | 


разогретой до 210 
15 мин. е) 
еть с сахарной 
одкрасить од- 


асаана 


микрасителя- | 


«Городской» 


(без дрожжей) 

500 г муки, Т ст. сахара, 1 пачка маргарина, ^ 
0,5 ст. молока, 4 яйца, 50 г изюма, 1 пакетик раз- 
рыхлителя, ванилин. х 

Маргарин растереть с сахаром и яйцами, доба- 
вить муку, разрыхлитель теста, ванилин, молоко, 
изюм. Тщательно перемешать. В обильно смазанную 
маслом и посыпанную мукой формувыложитьтесто, 


| поставить в духовку. Выпекать при средней темпера- 


туре. Готовый кулич посыпать сахарной пудрой. 


Сдобный 


2кг муки, 4-5 ст. теплого молока, 50-60 г 
дрожжей. 

Развести дрожжи в 0,5 ст. теплого молока, взяв 
его из общего количества, влить в тесто, тщательно 
перемешать, дать подняться. Положитьтуда 7-8 жел- 
тков, растертых добела с 1,5-2 ст. сахара. Белки 


| взбить отдельно и тоже соединить с тестом. Ввести 


400 грастопленного остывшего сливочного масла, 
1 ч.л. соли, 1 ст. вымытого и высушенного изюма. 
Хорошо вымеситьтесто и дать подняться. Затем вы- 
ложить на стол, ещеразвымеситьи разложитьв фор- 


| мы, смазанные маслом и обсыпанные сухарями. Дать 
| ПОДНЯТЬСЯ и'‘ставить в печь. 


Готовые куличи покрыть глазурью: 


Заварной 


молокаіи 1,5 ст. муки заварить на 

и, непрерывно по- 

огне массудогладкост - 

БО г дрожжей развести в 0,5 ст. теплой 

Маи влить в тесто. Тщательно размешать и дать 
во 


Из 1,5 ст. 


Сливочная 


1 кг сухого творога протереть через сито, до- 
бавить 200 г сливочного масла, 1 ст. сахара, ва- 
ниль, 1 яйцо, изюм. Все тщательно перемешать, 
выложить в форму, покрытую салфеткой, поставить 
под гнет в холодное место. 


Заварная 


З желтка растереть с 3/4 ст. сахара добела, 
развести с 0,5 ст. молока, добавить ванилин. Все 
подогревать, непрерывно помешивая, не давая за- 
кипеть. Снять с огня и положить в массу 100 гсли- 
вочного масла, размешать, остудить. Протертый и 
лежавший под прессом творог смешать с получен- 
ной массой. Выложить в форму, покрытую салфет- 
кой, поставить под пресс и вынести на холод. 

„Лариса ФИЛИППОВА, 
с.Троицкое Воронежской обл. 


Обыкновенная 


1,5 кг свежего творога, 0,5 ст. сметаны, 
100 г сливочного масла, 2 ч.л. соли, сахар, цу- 
каты и изюм — по вкусу. 

Творог положить на сутки под гнет, затем проте- 
реть через сито, добавить сметану, масло, соль, са- 
хар, цукаты, изюм. Тщательно перемешать, перело- 
жить в форму, выложенную внутри чистой тонкой тка- 
нью, сверху поставить гнет и вынести массу в про- 
хладное место на сутки. 


Бабка 
с творогом 
и изюмом 


На 1 кгбабки: 300 гпшен 
Е ичног 
творога, 50 гизюма, 2 ст. оа А 9907 


лотых сухарей, 2 ст.л. 5 
маргарина. р л сахара; 2 яйца 2,5 ст.л. 


ломтиками 
ый Фарш: в 


с тороны в 


Оной вверх. 


9 
Ччексапора ЖИ я 4 


ідНЯТЬСЯ Растереть 10 желтковіс 400г сахара, а: 
по, . 


293 
оба, 


риода хочется 
что-нибудь 
эдакое... 


запеченный 


Замесить из ржаной 
муки и воды крутое тесто, 
раскатать и плотно завер- 
нуть в него свиной окорок 
(лучше копченый). Поста- 
вить в горячую духовку на 
столько часов, сколько кило- 
граммов весит окорок. С 
полностью остывшего око- 
рока счистить тесто, верх- 
нюю кожицу подрезать, от- 
вернуть и всыпать измель- 
ченные специи (по вкусу), 
немного сахара. Поставить 
мясо на несколько минут в 
духовку, чтобы сахар раста- 
ял и слегка 
зарумя- 
нился. 
Зульфия 
ІАБИДУЛЛИНА, 


п.Николаевка, 


(2 Е 


Е Пальчики оближешь 
пре оаа оа НОИ е 


Утиные грудки 
с цитрусовыми 


200г измельченного репчатого лука, 2 
ст.л. сахарного сиропа, 100 г белого винно- 
го уксуса, 450 г апельсинового сока, 3 зуб- 
чика измельченного чеснока, Зч.л. молотых 
семян кориандра, 1,3 л куриного бульона, 
200г Мандаринов, нарезанных кружочками, 
2 ст.л. сахарной пудры, 6 утиных грудок 
(примерно 1 4кг), соль, перец, 1 грейпфрут, 
Растительное масло. 

На большой сковороде обжарить лук в расти- 
тельном масле, добавить сахарный сиропи; поме- 
шивая, обжаривать, пока жидкость не испарится, 
алук не карамелизуется. Снять сковороду с огня, 
добавить уксус и апельсиновый сок. Вновь поста- 
витьнаогонь, довести до кипенияи кипятить 5 мин. 
Добавитьчеснок, кориандр, бульон. Довести до ки- 
пения и кипятить без крышки 30 мин. Процедить 
соусчерез сито и вновь вылить на сковороду. Дол- 
жно получиться 450 мл соуса. В небольшую ско- 
вороду налить 1 стл. растительного масла, ман- 
дарины посыпать сахаром и обжарить собеих сто- 
рондо золотистой корочки. Грудкитакже обжарить 
с двух сторон до золотистой корочки. Положить 
грудки в форму, посолить, посыпать перцем и за- 


печь втечение 15-20 мин. Затем накрыть посуду 


крышкой и оставить на 10 мин. 
Перед подачей нарезать грудки Пома 

украсить мандаринами и грейпфрутом, поли 

теплым соусом. 


Ветчина 
в медовой глазури 


З кг свиного окорока, 1 разрезанная по- 
полам луковица, 3 зубчика чеснока, 2 лав- 
ровых листа, 1 порезанный черешок сель- 
дерея, 1 ст.л. неострой горчицы. 

Для медовой глазури: 100гсахара, 1 ст.л. 
жидкого меда, 4 ст.л. коньяка. 

Окорок положить в большую кастрюлю, за- 
лить холодной водой. Добавить лук, чеснок, 
лавровый лист, сельдерей, довести докипе- 
ния. Варить 2,5 часа. Охладить. Острым но- 
жом срезать толстую шкурку, оставив не- 
большой слой жира. Прочертить ножом над- 
резы в виде сеточки. Положить окорокнапро- 
тивень, смазать горчицей. 

Для глазури: сахар, меди коньяк нагреть в 
кастрюле, пока сахар не растает. Обмазать по- 
лученной смесью окорок, запечь в течение 30- 
40 мин. на среднем огне. 


Светлана ШУМАК, 
п/о Ляховичи Брестской обл. 


вочного маргарина, 
ст.л. сметаны, 2 яй 
соль, перец. ме: 
Курицуразрезать набча- 
стей, обжарить в скоровар- 
ке на жире (но не подрумя- 
нивать), посолить, попер- | 
чить, закрыть и тушить 10- 
12 мин. Открыть кастрюлю || 
и оставитьна слабом огне | 
открытой. Хорошо 
взбить яйца, сме- 
шать со смета- 
ной, влить в| 
© кастрюлю, не- 
прерывно по- 
мешивая, довести доки- 
пения, пока сметана не | 
превратится в маслянис- 
тую массу. Готовую курицу. 
полить соусом. 


Наталья ТРОПЕЦ, 
г.Минск. 


ном масле. 


Выход — 8 котлет. 


Ы: 2 Башкортостан. 
Ц м 2 :)) 


( Котлеты 


|  Избанки 


1 банка любых рыбных 
консервов в масле, 2 голов- 
ки репчатого лука, 2 яйца, 2 
ст. л. муки, щепотка соли и 
соды, растительное масло. 
Рыбу размять вилкой. Лук 
мелко нарезать, соединить с 
рыбой, сырыми яйцами, му- 


кой, солью и содой. Хорошо 


тельном масле. 
вымесить. Сформовать кот- Растите ВИН 
леты и обжарить в раститель- ПЕТЬ 


В оболочке 


500 глюбого фарша, 1 кг 
картофеля, 1 яйцо, 0,5 ст. 
муки, соль — по вкусу, рас- 
тительное масло. 

Сырой картофель натереть 
на мелкой терке, слить лиш- 
ний сок. Добавить муку, яйцо, 
соль и хорошо вымесить. Из 
мясного фарша сформовать 
котлеты, покрыть их карто- 
фельным тестом и обжарить в 


курицы 


Шпигованная 
чесноком 


1,5 кг баранины, 1-2 го- 
ловки чеснока, 50 г сливоч- 
ного масла или жира, соль, 
перец, 1-2 ст.л. томатной 
пасты, 2-3 ст.л. красного 
вина, 4 стручка сладкого 
перца, 200 г стручковой фа- 
соли, маслины, 

Баранину очистить, вымыть, 
натереть солью, перц гна 


Отварить курицу. Отделить мякоть от костей и пропустить 
через мясорубку. Хорошо растереть деревянной ложкой, пос- 
ле чего добавить соль по вкусу, 2 желтка, 1 ст. сливок, взби- 
тые в густую пену 2 белка, и все перемешать. 


выде- 


и ам 


Взять по 250 г свиного и 

говяжьего фарша, соль, 2 

желтка, по 0,5 стручказеле- 

ного и красного сладкого 

перца, 6 маленьких листьев 

салата, 0,5 ст.л. 6%-ного 

уксуса, 1/3 часть говяжьего 

бульонного кубика, 80 г 
твердого сыра, кресс-са- 

лат, соль, перец — по вкусу. 

В'фаршідобавить желтки, 

перец: соль, перемешать. Вы- 
ложитьна смазанный маслом 
противень, разровнять слоем 
в 1 см. Печь в разогретой ду- 
ховке 15-20 мин. при200град. 
Остудить, круглой ложкой вы- 
резать 12 котлеток. Можно 
просто порезать ножом на 
квадраты. Сладкий перец по- 
резать мелкими кубиками, по- 
тушить со сливочным маслом 
иуксусом, остудить, добавить 
50 г сыра, порезанного куби- 
ками. Оставшийся сыр нате- 
ретьнакрупнойтерке. Накот- 
лету положить листик салата, 
немного перца с сыром, а 
сверху — по второй котлетке. 
Котлеты «двойняшки» уло- 
житьна блюдо, посыпатьтер- 
тым сыром и рубленым кресс- 
салатом, украсить сладким 
перцем. 


Ольга КУБАРСКАЯ, 
г.п.Коханово Витебской обл. 


Рубленые 


1 кг мяса (желательно 
свинины, но можно и моло- 
дуютелятину), б яиц, 4 ст.л. 
крахмала, 200 гмайонеза, 
чеснок, приправа, соль. 

Мясо порезать мелкими 
кусочками, добавить яйца, 
крахмал, майонез, чеснок, 
соль и приправу. Все пере- 
мешать и дать постоять вхо- 
лодильнике 2 часа. Ложкой 
‘выкладывать на разогретую 

‹ л сковороду, обжари- 

до румяной корочки с 


О кк ъъ МАХ 


КОЙ, солью и содой. Хорошо 
вымесить. Сформовать кот- 
леты и обжарить в раститель- 


Ка ОТО 
фельным тестом и обжарить в 
растительном масле. 


Галина МАЗУРИНА, 


, 
Сама) 


Суфле из 


Отварить курицу. От 
через мясорубку. Хо 


ле чего добавить соль по вкусу, 
тые в густую пену 2 белка, ивсе 
Выложить суфлена смазанну 


ду, сгладить поверхность, сбрыз 
ке. 


делить мякоть от костей и пропустить 
рошо растереть деревянной ложкой, пос- 


ю сливочным маслом сковоро- 


курицы 


2 желтка, 1 ст. 
перемешать. 


сливок, взби- 


нуть маслом и запечь в духов- 


Оксана ГАЛЕЧИНА, 
п.Могучий, Красноярского края. 


«Кордон блю» 
из нежного 
мяса индейки 


На 4 порции взять 4 шни- 
целя из мяса индейки и сде- 
лать в каждом надрез в виде 
кармашка. Снаружи и внутри 
посолить и поперчить. Вло- 
жить в кармашки по пол-лом- 
тика ветчины и сыра, посы- 
панных измельченной пет- 
рушкой. Скрепить кармашки 


< 2 


зубочистками: 

Шницели сначала обва- 
лять в муке, затем обмакнуть 
во взбитое яйцо и запаниро- 
вать в сухарях. Обжарить 
шницели в предварительно 
разогретом жире по 8 мин. с 
каждой стороны до румяной 
корочки. 

Разложить готовые шнице- 
ли по тарелкам вместе с лом- 
тиками лимона и дольками по- 
мидоров. Подать с салатными 
листьями, редисом, зеленью. 


2 


на, 4 стручка осете 
ат) 200 гстручковой фа- 


соли, маслины. 
Баранину очистить, ВЫМЫТЬ, 


натереть солью, перцем и на- 


ить со всех стороне жире, 


ство воды и тушить до образо- 
вания на его поверхности золо- 
тисто-коричневой корочки, по- 
ливая время от времени выде- 
лившимся соком (внутри бара- 
нина должны оставаться розо- 
ватой). Затем кусок вынуть из 
образовавшегося соуса, раз- 
резатьналомти, уложитьнапо- 
догретое блюдо и украсить по- 
лосками перца, обжаренного в 
жире, зелеными стручками фа- 
соли, слегка потушенными в 
подсоленной воде, и маслина- 
ми. Соус приправить томатной 
пастой, красным вином, солью 
и перцем. Кусочки чеснока, ко- 
торыми было нашпиговано 
|| мясо, можно удалить. 


Пилав 


| 500 г баранины, 1,5 ст. 
риса, 0,5 ст. растительного 
|| масла (если мясо жирное, то 
меньше), 1 ст.л. томатной па- 
сты, З луковицы, 1 долька 
чеснока, Зст.л.изюма, 2 ст.л. 
очищенного миндаля, перец, 
соль, щепотка сахара, 1 ст.л. 
мелко нарубленного укропа, 


добавить небольшое количе- · 


шпиговать чесноком. Мясо об- 


каи поставитьн: 
закрывкрышкой 
мени подливая 
чей воды). Ри 


убленнун 
Укутать, поставить. П 
сто. Подать на столгорячи! 


500 г баранины, 1 бу. 
1 яйцо, 1 луковица с | 
величины, 1-2 долькичесн 
ка, 1 ст.л. томатного соуса, | | 
2 ст.л. миндаля, 0,5 лимона, 
2-3 ст.л. сливок, соль, сахар. | 

Мясо пропустить через мя- 
сорубку, смешать с размочен- | 
ной булкой, яйцом, натертыми 
луком и чесноком, измельчен- 
ными миндалем и сливками. 
Все хорошо перемешать, при- 
править соком лимона, томат- 
ным соусом, солью и щепоткой 
сахара. 

Форму для выпечки хорошо 
смазать маслом, выложитьвнее 
приготовленный фарш и варить 
в течение 45 мин. на паровой 
бане. Можно поставитьформуи 
в духовку, выпекать 20-25 мин.К 
столу подать с рассыпчатым ри- 
сом и зеленым салатом. 


Галина ЗАЧЕСОВА, 
п.В.Сяглово Калужской обл. 


Курица \ 


в меду 


Курицу (1 кг), поделен- 
ную на кусочки, залить со- 
усом и выдержать от 2-хча- 
сов до 2-х суток в холодиль- 
нике. Затем поджарить на 
довольно сильном огне, пе- 
риодически подливая соус 
так, чтобы он выкипал, и ку- 


рицавнем не плавала. Гото- 
вое мясо должно иметь цвет 


темной карамели. 

Соус: 100 г 2 
горчицы, 0,5, жет. > 
ст. меда, 1,5-2 > 
ст. вина. 

„Марина 
СИДЕЛЬНИКОВА, & 
г. Павлоград, 
Украина. 


2 
Жаркое «Принцесса» 
500г мяса, 1 кгкартофеля, изюм, чер- 
нослив, 1 морковь, зеленый горошек. 
Поджарить картофель и нарезанное мясо, 
смешать, добавить изюм, чернослив, поста- 
вить в духовку. В это время разогреть на ско- 


огонь на 5 мин. 


вороде отваренную и нарезанную кубиками мор- 
ковь, горошек, можно немного капусты. Горячие 
овощи перемешать с приготовленным в духовке, 
ивсе вместе вновь поставить в духовку на слабый | 


Валентина КАМЕНСКАЯ, | 
г.Бузулук Оренбургской обл. 


( Запеканка 
из макарон 
и печени 


250 гмакарон, 2 лукови- 
цы, 250 гпечени, соль, пе- 
рец, З ст.л. масла, 1 ст. мо- 
лока, 1 ст.л. муки, 250 г 
сыра, 1 яйцо, молотые су- 
хари, зелень. 

Макароны отварить в под- 


дуршлаг. Промытую и обрабо- 
танную печень нарезать не- 
большими дольками и вместе 
с нашинкованным луком об- 
жарить, добавив по вкусу соль 
иперец. В смазанную маслом 
форму положить слой мака- 
рон, слой печени, сверху — 
смесь тертого сыра с яйцом, 
посыпать сухарями, выложить 
кусочки масла и рубленую зе- 
лень, запечь в духовке. 
Наталья ГЛУШНЕВА, 


соленной воде, откинуть на 


г.Новополоцк Витебской обл. 


адоницү 
а— наиболее по- 
вославных 

шх праздников, 
нный памяти умер- 
мечается во втор- 
едующей после Пасхи 
<Радоница» происхо- 
(слова «радость», ко- 
ринесло всем Воскре- 
'стово. Вэтот день 


тургии и панихиды право- 
(славные христиане отправ- 
ляются на могилы родных и 
(близких. Могилы накрывают 
ветлой скатертью, крес- 
ты обвязывают цветными 
‘вышитыми рушниками и ве- 
‘шаютна них маленькие вен- 
ки из искусственных цветов. 
’ Поминальная трапеза 
начинается обычно около 15 
‘насов. На скатерть выкла- 
(дывают принесенные из дома 
закуски и напитки. Среди 
‘обязательных обрядовых 
блюд на Радоницу — поми- 
(мальная постная кутья, 
| кулич, крашеные пас- 
`хальные яйца, блины, пече- 
‘ная пасха, медовые пряники, 
Приносят на клад- 

 бище и другую снедь: домаш- 
‘нюю колбасу, жареные мясо, 
‘птицу и рыбу; творог, мед, а 


алкогольные напит- 
ги (водку, вино). 
’ Перед трапезой на мо- 


выливают рюмку вод- 


апезы 
бляЮт 


Этикет 


О том, как провести дет- 
ский праздник, мы рассказы- 
вали, даже конкурс организо- 
вывали на эту тему. Но неко- 
торые детки из неуклюжих 
симпатичных карапузов уже 
Успели превратиться в стиль- 
ных тинейджеров. Аим, со- 
сласитесь, водить хороводы 
вокруг именинника под уми- 
ленные взоры предков, вряд ли 
захочется. И вот приходят 
праздники, аюный гражданин 
невесел, грустно емупри мыс- 
ли, что опять дом наполнит- 
ся большими дядями и тетя- 
ми, смысл посещения которых 
сведется к одному: впопыхах 
вручить виновнику торже- 
ства подарок, задавая при 
этом вечный вопрос: «Учишь- 
ся-то хорошо?», и засесть за 
ломящийся от яств стол. 


| Знакомая картина, не 
правда ли? А ведь если 
взрослые заглянут лет эдак 
| на ...цать назад, да вспом- 
нят, как хотелось отметить 
свой праздник в кругу дру- 
зей, тогда все станет про- 
сто и понятно. 

Поможем устроить по- 
взрослевшим детям праз- 
дник? Тем более, что осо- 
бых усилий для проведе- 
ния молодежной вечерин- 
ки со стороны взрослых не 


потребуется. Тинейджеры 
— личности мыслящие 


себя самостоятельными. 
Воти предоставьте им воз- 
можность организовать 


мероприятие так, как им 


этого.хочется. 
Надеемся, что родите- 


ли, давая «добро» на вече- 
ринку, догадываются, что 
их присутствие на ней нео- 
бязательно. Зачем испы- 
тывать свое здоровье, под- 


нуть к 23.00. Это не значит, что 
именно до 23.00 вы будете «хо- 
дить на головах», а потом ра- 
зойдетесь по «берлогам». Это 
означает только, что после 
23.00 (аесли соседями являют- 
ся пожилые люди или малень- 
кие дети, то и пораньше) музы- 
ка, топот и крики должны быть 
приглушены так, чтобы не со- 
здавать беспокойства соседям. 
2. Вечеринка должна быть 
ограничена в пространстве. 
Веселящиеся люди склонны 
впадать в иллюзию, что и окру- 


жающиетоже хотят повеселить- 
ся. Поэтому они иногда выска- 
кивают из квартиры и выносят 
свое веселье на лестничную 
площадку, во двор, на улицу. 
Однако`поверьте; что-осталь- 
ным такое веселье совсем не в 
кайф. 

Поэтому нужно все-таки по- 
стараться не выходить за рам- 
ки приличия! 

ә Необхолимо ограничить 


заться от несовместимых лю- 
дей, либо, не расслабляясь ни 
на минуту, держать ситуацию 
ПОД ПОСТОЯННЫМ ХОЗЯЙСКИМ КОН- 
тролем: направлять разговор в 
нужное русло, заботиться отом; 
чтобы каждому гостю былоком- 
фортно и нескучно. 

Вместо глобального засто- 
лья можно организовать легкий 
и удобный фуршет. Стол-фур- 
шет не обязательно ставить в 
центре комнаты. Его можно 
пристроить и в углу, у окна. За- 
куски нужно разложить најблю- 


Чтобы 
было 
весело, 


или 
Пособие 
для впервые 
организующих 
молодежную 
вечеринку 


да. Там же нужно расположить 
напитки, фрукты, стопку таре- 
лок, вилки, бокалы. Закуски в 
середине вечера можно сме- 
нить горячими блюдами, затем 
— десертом. Так что процесс 
поглощения пищи’не‘будеттот= 


влекать вас от танцев и прочих _ 


развлечений. Гости берут та- 
релки, кладут на них понравив- 
шееся блюдо и разбредаются 
по комнате, предаваясь прият- 
нок обитению 


апотом вдругвыяснилось, что, 
прийти ты не сможешь, сразу 
же предупреди об этом. Пра- 
вила этикета гласят, что обот- 
казе приглашенный человек 
сообщаетне позже, чем задва 
дня до торжества. Обязатель- 
но извинибсь. И все же запом- 
ни, если ты не откликнешься 
на приглашение раз и два, то 
в третий раз тебя могут и не 
позвать. 


Не опаздывай! За 


тно какпо отноше 
ину, таки по отно 


На день рождения прихо- 
дят с подарками. Для начала 
изучи как следует вкусы и ин- 
тересытого человека, которо- 
му собираешься сделать по- 
дарок. Иногда маленькая ве- 
щица для коллекции будет 
лучшим подарком, чем доро- 
гая, ноненужная вещь, Поста- 


я 
шеницы 
с маком 
400 гпшеницы, 1 ст. 
| мака, 0,5 ст. меда или са- 
| хара, немного соли, вода. 
| Пшеницу перебрать, про- 
мыть, всыпать в кипящую 
воду, довести до кипения, 
откинуть на сито, облить хо- 
лодной водой, сложить в ка- 
стрюлю, снова залить водой, 
вскипятить, плотно закрыть 
крышкой и поставить в ду- 
ховку, чтобы упрела до мяг- 
кости. После’этого вынуть и 
остудить. Мак промыть, об- 
лить кипятком, а затем — хо- 
лодной водой, растолочь в 
ступке до побеления, доба- 
вить мед или сахар, соль и 
тщательно смешать с пше- 
ницей. Если кутья окажется 
густой, подлить немного 
Я воды, в которой варилась 
пшеница. 


7 Драчена 
| деревенская 


2 ст. муки, 2 ст. моло- 
ка, 2 ст.л. сливочного мас- 
ла, 3 яичных желтка, 4 
ст.л. сахарной пудры, 
соль, жир для смазывания 
|сковороды. 
Желтки растереть с саха- 
(ром, добавить масло и сно- 
ва растереть, постоянно 
размешивая, затем доба- 
вите муку и молоко до полу- 
— чения эластичного жидкого 
‘теста, Накалить глубокую 
овороду, смазанную жит 
м, ивлить в нее подготов- 
е тесто. Выпекать в ду- 


Воти предоставьте им воз- 


Е: 
ож организовать 
ие 


Надеемся, что родите- 
ли, давая «добро» на вече- 
ринку, догадываются, что 
их присутствие на ней нео- 
бязательно. Зачем испы- 
тывать свое здоровье, под- 
вергая уши воздействию 
звуков современной музы- 
кии молодежного слэнга, а 
глаза — не самому эстетич- 
ному, с вашей точки зре- 


ния, виду одежды и спосо- 
бу танцев. Лучше, совмес- 
тив приятное с полезным, 
отправиться на какое-ни- 
будь высококультурное ме- 
роприятие. Но прежде, 
если вечеринка предпола- 
гает танцевальную про- 
грамму, помогите вынести 
в другую комнату или ото- 
двинуть лишнюю мебель. 
Продумайте вместе, какое 
лучше составить меню, за- 
купите продукты. 

А теперь — советы ос- 
тавшимся без присмотра 
юным хозяевам праздника. 


Чтобы вечеринка не была 
испорчена, а вместе с ней не 
были бы испорчены отноше- 
ния с друзьями, родителями и 
соседями, запомни! 


1. Вечеринка должна быть 
аво времени: 

о существующему 
ству, все, что 


ограничен 
Согласн 
законодатель 


издает шум, должно умолк= 


ея. оэтому они иногда выска- 
кивают из квартиры и выносят 
свое веселье на лестничную 
площадку, во двор, на улицу. 
Однако поверьте, что осталь- 
ным такое веселье совсем не в 
кайф. 

Поэтому нужно все-таки по- 
стараться не выходить за рам- 
ки приличия! 

3. Необходимо ограничить 
спиртное! 

Вечеринка: будет более «уп- 
равляемой», если у вас сохра- 
нятся трезвые головы. А «пья- 
ная» вечеринка, как правило, 
никогда не бывает веселой. Не 
говоря уже о последствиях бур- 
ных возлияний для здоровья и 
квартиры. 

4. Постарайтесь не перено- 
сить день проведения вечерин- 
ки. 

Гости уже настроились 
именно на эту дату и отсрочка 
«собьет» их пыл, у приглашен- 
ных пропадет настрой. 

После того, как приняты к 
сведению основные правила, 
разработайте следующие пунк- 
ты мероприятия: гости (состав 
и численность), организация 
вечеринки, поведение хозяйки 
(хозяина). 

Первое правило любого при- 
ема — это совместимость при- 
глашенных. Если этот пункт вы- 
зывает затруднение, поступите 
следующим образом: раздели- 
те лист бумаги на два столбца. 
В один запишитетехгостей, ко- 
торых Вам хотелось бы безус- 
ловно видеть на празднике, во 
второй — всех остальных. По- 
считайте, сколько предполага- 
ется на празднике девочек и 
сколько ребят (ведь без танцев 
жене обойтись!). Обсудите круг 
интересов «обязательных» гос: 
тей, способныли они вести об- 
щую беседу, интересова а 

проблемами друг друга: Е: 
вдругвозникли какие-то нес 


ковки, ТО придется либо отка- 


паники; фрукты, лев ланма 
лок, вилки, бокалы. Закуски в 
середине вечера можно сме- 


нить горячими блюдами, 
— десертом. Так что п 
поглощения пищи не будет от- 
влекать вас от танцев и прочих 
развлечений. Гости берут та- 
релки, кладут на них понравив- 
шееся блюдо и разбредаются 
по комнате, предаваясь прият- 
ному общению. 
ЕслиВынехозяин, апригла- 
шенный, то перед Вами встают 
проблемы другого плана. 


Что надеть на вечер 
Правила здесь таковы: нужно 
одеться так, чтобы твой наряд. 
соответствовал общему стилю 
одежды всех приглашенных. 

Уточнить характер приема 
(торжественный ужин или не- 
формальная вечеринка) можно у 
хозяина, получая приглашение. 

Будет не очень красиво, если ты 

разоденешься в пух и прах, а гос- 

типридут в джинсах и кроссов- 

ках. И наоборот: если ты зая- 

вишься на венеринку после фут- 

бола, атвои друзья наденут свои 

лучшие вечерние туалеты, это 

тоже будет смотреться нелуч-= 

шим образом! 

Скорее всего, вы будете 
танцевать и вообще много дви- 
гаться, так пто лучше одеться 
во все удобное. Минимум косме- 
тики, максимум дезодоранти 
(лучше без запаха). — 


Тебя пригласили в гости, 
значит, втебе нуждаются. Нокак 
бы ни был высок твой рейтинг 
не следует спрашивать: «А кто 
еще придет?» Это невежливо: 
получается, что приглашение 
устраиваеттебя лишь втом слу- 
чае, еслив гостях будут интере- 
сующиетебя люди, аиначе дом, 
куда тебя зовут тебекакбыине 
особенно приятен. Не принято 
приводить с собой в гости лю- 
дей, которых не приглашали, 
даже если они, на твой взгляд, 
просто замечательные. 

Если приглашение получено, 


чшим 


ли утого, кому 
ся сделать подар 
вещи, которую ты хо 
дарить. Никогда не д 
чего не хотел бы по, 
подарок сам. СВ 
т вечеринку, устроенн 
«просто так», по прав 
этикета можно ниче 
носить. Но жизнь ди 
гие правила: каждый несет 
собой что-нибудь поестьипо 
пить. Лучше сразу догово- 
риться, кто что принесет. 

Гостю нужно быть прият- 
ным в общении. Не следует 
сидеть молча с угрюмым ли- 
цом. Лучше сдоброжелатель- 
ной улыбкой поддерживать 
беседу, предлагать игры. Если 
же у тебя большие проблемы 
иты не можешь ни на секунду 
забытьобихгрузе, еслиутебя 
не получается смеяться, шу- 
тить, а говорить ты в состоя- 
нии лишь о своих неприятно- 
стях, значит, тебе лучше пока 
не ходить в гости. 

Чего еще не стоит делать? 
Демонстрировать недоволь- 
ство составом приглашенных 
гостей. Тянуться за столом за 
самым вкусным. Ломаться, 
если тебя просят спеть или 
сыгратьна музыкальном инст- 
рументе, а ты умеешь это де- 
лать. А если не умеешь, то не 
терзай уши гостей. Выражать 
недовольство угощением му- 
зыкой (если она всех устраи- 
вает) иинтерьером квартиры, 
остей лучше 
- Тоесть, если 


понравилась Е 
болтай об Этом! 


тели 


тог: 


полезный. В нем содержатся 


| Березовый сок консервируют; 
| делают из него квас, который в 
| жаркую погоду хорошо утоляет 
жажду, а также множество шипу- 
| чих вин, алкогольных и безалко- 
| гольныхнапитков. Используютего 
| и для подкормки пчел, проращи- 
вания семян овощных и зерновых 
` культур, приготовления домашних 
косметических средств. 


Консервы 
ќонсервир 


5 л березового сока, 0,5 кг 
сахара, 3-4 г лимонной кисло- 
ты. 

В кастрюлю с соком добавить 
сахар и лимонную кислоту, на- 
греть до кипения и полного ра- 
створения сахара. Горячий сок 
разлить в банки или бутылки, уку- 
порить, стерилизовать при сла- 
бом кипении 15 мин. 


С мятой 


р 10 л сока, 15-40 г сушеной 
мяты, 0,5 кг сахара, 10-20 гли- 
і кислоты. 

Сушеную мятузалить горячим 


сахара, 


соком и дать настояться 5-6 часов. 
Затем сок слить, процедить, доба: 
вить сахар и лимонную кислоту. Раз- 
лить в банки, укупорить и стерили- 
зовать в течение 25 мин. 


Сок процедить через марлю и 
разлить в чисто вымытые и предва- 
рительно ошпаренные бочонки или 
стеклянные банки. Накрыть их тка- 
нью и поставить для брожения в по- 


\ 


х. Е ж: _. 


мещение с температурой 10-15 
град. Можно добавить в сок сахар 
из расчета 20 г/л. Надо следить, 
чтобы в начале брожения насоке не 
образовалась плесень. Брожение 
начинается через 3-4 суток. В это 
время сок становится рескоднко 
мутным и слабокислым. Через. 
недели напиток готов. 


В прохладном месте он хранит 


ся 2-3 месяца. 


Е 2 
жесобранный сок проц 
Свеже =. Юранын побавить не- 


Березовый сок — укрепляющее 


Соку этого попьешь — 
зАОРровье и силу приобретешь 


„Березовый сок заготавлива 


ют рано весной, в период обильного со- 
кодвижения дерева. Сок березы — не только вкусный напиток, но и 
витамины, органические кис- 
лоты, минеральные вещества (калий, натрий, кальций, магний, же- 
лезо, медь и др.), эфирные масла и др. 


средство при слабых легких, нарушениях обмена веществ и кожных 
заболеваниях. Особенно хорошо он утоляет жажду у больных с высо- 
кой температурой, рекомендуют его ослабленным детям. О пользе 
березового сока гласит и народная пословица: «Парень напьется — 
богатырем станет, девушка напьется — милого встретит». 


чтобы испарилась часть воды, ос- 
тудить, добавить дрожжи (25 гна 
5 л сока) и дать побродить. Затем 
разлить в бутылки и закупорить. 
Хранить в прохладном месте. 


Свежий березовый сок влить в 
стеклянную или эмалированную 
посуду, добавить коркучерногохле- 
ба, молодые побеги черной сморо- 
дины или зелень мяты перечной и 


| Заготовка березового сока 
| Свежий, только что привезенный из леса сок процедить, разлить в| 
| чистые :3-литровые банки, в каждую положить по 5-6 изюминок, сухую | 
| апельсиновую корочку, 3-4 кружочка корня хрена. Всыпать по вкусу | 
| сахар (примерно 1 ст.), размешать и закатать. Сокни кипятить, ни стери- | 
|. лизовать не надо. Можно вместо изюма и апельсиновой корочки поло- 
| жить сухие листики мяты, вишни, 6-7 сушеных груш. 


Александра ПОЛИВОДА, | 
д.Синкевичи Брестской обл. / 


оставить на 3-4 дня в теплом мес- 
те, Затем перелить сок в бутылки; 
В каждую бутылку положить сахар, 
немного лимонной кислоты, заку- 
порить, перевязать, покрыть проб- 
ки лаком и выдержать 4-5 недель в 
прохладном месте. 
сыта 

М 1л березового сока, 50-60 г 
меда. 

Мед развести в небольшом ко- 
личестве подогретого сока, охла- 
дить, добавить оставшийся сок и 
перемешать Полавать с гостым ор - 


порезать Ва дольки и 

итровую банкуи УД ] 
А 10 дней. Затем | 
настой слить в другую пи | 
орехи залить 1 лкипяченой воды» 
Настаивать еще 10 дней. Затем. 
орехи выбросить, а оба настоя со- 
единить и добавить 1 кг меда. 
Бальзам готов. Его можно пить ма: 
ленькими глоточками припростуде, 
или добавлять вчай. 


Пасечный чай 


50гмеда, 150 
мл водки, 150 мл 
крепкого чая. 

Все смешать, 
вскипятить и пить 
горячим. 

„Людмила ИРХИНА, 
г. 


600 г березового сока, 25г |! 
мяты, 150 гсахара, 200 гмеда, 
100 г лимонного сока или раз- 
веденной лимонной кислоты. || 

В березовый сок добавить са- |1 
хар, мед, лимонный сок (или кис- 
лоту), мяту, плотно закрыть, по- 
ставить на 2-4 часа в холодное 
место, затем процедить. 


Витаминные 
напитки 


Из овса и сушеных 
яблок 


1,5 л воды, 0,5 ст. овса, 0,5 
ст. сушеных яблок, 1 ст. л. меда, 
1 лимон. Е 

Промытый овес, яблоки и це 
ру лимона залить холодной во, 
Довести до кипения, настоять в. 
чение 3-4 часов. Отвар про! 
добавить соклимона, мед. По, 
теплым. 


К натуральному березовому 
соку добавить настой шиповника 
(1:1), перемешать. Хранить зак- 
рытым в холодильнике 3-4 суток. 

Этот напиток очень полезен 
больным. сахарным диабетом. 


е 


когольное 

Свежий профильтрованный 
сок разлить в бутылки из-под 
шампанского, добавив в каждую 
по 2 ч.л. сахара (лучше == сахар- 


1,5 л воды, 1 ст. 
клюквы, 0,25 ст. и: 


сокв погреб. Перед употреблени- 
ем в каждый стакан добавить по 1 
ч.л. сахара Ре = 


«Росинка» 


5 л березового сока, 1 бу- 
тылка хорошего крепленого 
вина, З кг сахара, 1 лимон. 


Таис зт у 


готовить напиток, 
калиной или обл 


Свежесоб 
сок прокипяти 


Спе ОКИСЛЫМ, Через 2-3 


ранный березовый 
ть некоторое время, 


т АЕИРИУМеСТеЙ 


недели напиток готов. Сыта 
онй рохладном месте.он хранит- ати березового сока, 50-60 г 
СЕ с овсом Мед развести в небольшом ко- 
ежесобранны личестве подогретого сока, охла- 
й сок суна 
дить, слить в бочонок проце- дить, добавить оставшийся сок и 


ек сморо перемешать. Подавать с густым ов- 
п ины и К 
мер ты промытый овес ДЕЛ сяным киселем. 
верхност А г Напиток «Весенни 
прорастает и Жидкости, он ланиымток «< ини 


и» 
0,5 л березового сока, 0, 
воды, 60 г меда, 1 ч.л. чая, 1 
лимонной кислоты. 
Мед растворить в горячей воде 
и довести докипения. В раствор до- 
бавить лимонную кислоту и настой 
чая. Приготовленную смесь охла- 
дить и влить в нее березовый сок. 


5л 
-2г 


адном месте 
яцев. 


ем в каждыи стакан добавить ие ғ ! 


ч.л. сахара. 
Шампанское 
«Росинка» 

5 л березового сока, 1 бу- 
тылка хорошего крепленого 
вина, З кг сахара, 1 лимон. 

Лимон измельчить вместе с 
кожицей. Все компоненты сме- 
шать, положить в бочоноки поста- 
витьна 2 месяца в очень холодное 
место (лучше — на лед). После 
этого разлить в бутылки из-под 


шампанского, закупорить, засмо- | 
лить и положить бутылки в песок | 
в погреб. Через 3 недели после | 
разлива в бутылки напиток будет | 


Алексей СМАГИН, | 
г. Могилев. 


готов. 


| "История появления кофе теряется в глубокой 
| древности и окутана многочисленными легендами, 
| в которых столько же истины, сколько и вымыс- 
’ ла. Одна изтаких легенд повествует об эфиопском 
’ пастухе Кадди, жившем в провинции Каффа, ко- 
торый каждый день, прогоняя козчерез заросли ко- 
’ Фейного кустарника, наблюдал, как резвились козы 
и постепенно приходили в сильное возбуждение. 
Кадди заинтересовался сочными плодами этого 
кустарника, которыми лакомились козы, попробо- 
вал ягоды, похожие на вишни, почувствовал приток 
сил и бодрости. Усталость же исчезла без следа. По 
названию провинции, где это случилось, растение, его 
плоды и напиток, полученный из зерен, стали назы- 
вать кофе. Кофе стал модным напитком. 

Прежде всего, кофе ценится как возбуждающее 
средство, устраняющее сонливость, безразличие, 
апатию, умственную и физическую усталость. Та- 

хос действие напитка обусловлено наличием в нем 
кофеина. Исследования, проведенные в лаборато- 
_рииакадемика И.П.Павлова, по выявлению воздей- 
ст кофеина на центральную нервную систему 


_ 1. Кофейникможно использо- 

ь только для приготовления 
е, а не для каких-либо других 
- Ондолжен быть всегда бе- 
чистым, так как эфир- 
а, покрывающие стенки 


является посторонний привкус. 

2. Вода для кофе должна быть по 
возможности мягкой, свежей, неки- 
пяченой. Жесткая вода уменьшает 
экстрактивность, окраску и кислот- 
ность напитка. Чтобы смягчить же- 
сткую воду, нужно опустить в нее 
сахар и довести до кипения. 

3. Перед помолом тщательно 


ЕЕ ааа 
что он стимулиру \ 


ет процессы возбуж-\ 
дения в коре головного мозга, ито, в свою очередь, | 
способствует повышению жизнедеятельности | 
тканей организма. Особенно полезен кофеин людям 
Умственного труда, так как он способствует по- 
вышению восприимчивости и концентрации внима- 
ния. Среди многих достоинств кофе, пожалуй, са- | 
мое замечательное — это его чудесный неповто- 
римый аромат. Причем, зерна сырого кофе обла- 
дают вяжущим вкусом и почти не имеют арома- 
та, который появляется лишь при обжаривании. 
Вместе с образовавшимися во время обжари- 
вания газами внутри зерна «концентрируется» аро- | 
мат. | 

В момент размалывания обжаренных зерен все | 

ароматические вещества вместе с газами начи- | 
нают улетучиваться. Вот почему свежемолотый 
кофе так ароматен. Хранить кофе молотый, рав- | 
но как и обжаренный, а тем более сваренный, 
нельзя, так как при этом теряется самое ценное в 
кофе — его аромат. 

Когда во время варки кофе в сосуде появится гу- | 
стая пена, представляющая собой своеобразную 
«крышку» и содержащая весь комплекс эфирных | 
масел, следует снять его с огня, не позволяя напит- | 
ку бурно кипеть. Истинные любители кофе рас- | 
кладывают пену в чашки, азатем разливаюткофе. 
Прежде, чем приступить к изготовлению кофей- 
ного напитка, необходимо знать несколько правил. 


просмотрите зерна, удалите посто- 
ронние примеси, они ухудшают 
вкус напитка. 

4. Готовьте кофев фарфоровых, 
керамических, стеклянных, эмали- 
рованных или из нержавеющей ста- 
ли кофейниках. 

5. Готовьте кофе с таким!расче- 
том, чтобы он мог быть полностью 


разлит в чашки. Продолжитель^\ 
ное настаивание придает горечь 


напитку. 
Кофе 
по-арабски 


В маленький кофейник-джез- 
ву (турку) объемом 100куб. см по- 
ложить 1 кусочек сахара, залить 
на 3/4 холодной водой, поставить 
на огонь, довести до кипения, 
снять с огня, всыпать 1-2 ч. л. 
кофе, снова поставить на огонь, 
довести до кипения. Подавать к 
столу горячим. 


Кофе 
по-венски` 


Черный кофе 3-5%-ной кон- 
центрации, приготовленный, как 
указано в предыдущем рецепте, 
разлитьвчашки. Сверху осторож- 
но положить взбитые сливки с 
сахарной пудрой и ванилью (на 
100 г сливок —2-3 ст. л. пудры и 


несколько кристалликов ванили- 
на) и посыпать измельченным 
шоколадом. 


‚Подготовила Ирина КАЗАНКОВА, 
д.Батурино Смоленской обл. 


выйдет 9 мая 2001 г. 
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ПРИЛОЖЕНИЕ 
К ГАЗЕТЕ 


Встречая 
Водную 
| Лошадь 


Хотя Новый год по восточно- 

му календарю начнется только 12 
Февраля, но Юпитер (главная 
планета восточного года) уже за- 
ман место Водной Лошади в Зо- 


| 
] 
у 
/ 
|. 

7 
/ 


вернбе и умное 


р 
вечера поза 
забудьте, что цвет, 
удачуи 
шади — рыжий. 


исполнятся. 

Жизнь в год Лошади ожида- 
ется стремительной и изобилую- 
щей неожиданными пережива- 
ниями. Люди будут чувствовать 


себя безрассудными, романтич- | 
ными и беззаботными. Все.по- |1 
слушно побегут за неукротимой` | 


Лошадью. Поэтому встречать 
праздник можно в большой ком- 
пании, особенно это подходит 
для молодежи» Музыка, танцы, 
викторины, Шутёчные спортив- 


своевремен- 


АВА ~ 

я праздничного 
ботьтесь заранее. Не 
приносящий 


счастье в год Водной Ло- 


ила ппжны най- 


чная. прогул- || 


Поэтомуввашей | 


< Р 


ГА 
Н 


б 7 4 


пусть он п, инесет 0 


Огни на елке зажжены, 

гости за столом, в воздухе 
волнение, ожидание надеж- 
ды на начало нового года. Так 


астает. .. 
енеолита 


КУЛИНАРНЫЕ 
ыы РЕЦЕПТЫ 


бновле- 


е у уттура 


для ЕА 


вечера позабот 
забудьте, 
Удачу и сч 
шади—р 


рное и умное 
она, как - 
бака — друг человека. Все ооа 
лошадь; вёдь.она неза- 
менимый помощ- 
Ник в работе, в 
спортивных со- 
ревнованиях, 
однако не каж- 
{дый отважится 
| | сесть в седло. 
| Ведь в случае 
| опасности лошадь 


ЧТО цв 


менты 


мя праздничного 
ьтесь заранее. Не 
ет, приносящий 
астье вгод Водной т 
ыжий, Поэтомув вашей 
одежде должны най- 
ти отражение эле- 
огненно- 
алого и рыжего 
цветов. Постарай- 
тесь выглядеть не 
слишком экстра- 
вагантно — Ло- 
шадь этого не лю- 
бит. Проще всего | 


| теряет 
| | дер, чувство иметь при себе 
| ры, становится веточку боярыш- || 
непредсказуе- ника (лучше с | 
мойи может по- / плодами) это 
|| губить себя и растение, как и 
|| всадника. = настурция, пион, 
1 Водная Ло- 


шадь символизи- 
рует дружелюбие, 
любовь к путешествиям, 

| элегантность. В этот год необхо- 
димо верить в свои таланты и 
способности, полностью следо- 
вать инуитивным порывам, но 


дом Лошади. 


Помимо различных салатов 


(петрушка, сельдерей, зел 


предельное рав- 
ду активной дея- 
эю и тлубокими раз- 
ями, иначе могут воз- 
никнуть нежелательные послед- 
ствия. Нельзя разбазаривать 
свою энергию на крупные аван- 
тюры, — будут только сплошные 
разочарования. Однако и спячка 
в стоячей воде приведет к апа- 
тии и неудовлетворенности со- 
бой. Ищите источник живой 
{| воды, тогда ваши планы и мечты 


апельсинами. В еде отд 


вода. Очень хорошо, есл 


родника. 
Удачи, счастья и здор 
всем в Новом году! 


этом вы позаботитесь заранее 
наберете воду из ближайше 


гармонирует с го- 


Принимая гостей, 

застелите стол (лучше 
без острых углов) одноцветной 
скатертью, украсьте его одним 
из растений, приносящих удачу. 


‚ най- 


дите место для цельной зелени 


еный 


лук), а также поставьте вазу с 


айте 


предпочтение блюдам из свини- 
ны и бобовых культур. Какие бы 
напитки вы не подали, на столе 
обязательно должна быть чистая 


ио 


[е]21-7 


Валерий МАТВЕЕВ, 
астролог. 
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ЛЕЧЕНИЯ 


Огни на елке зажжены, 
ости за столом, в воздухе 
волнение, ожидание надеж- 
ды на начало нового года. Так 
пусть он принесет обновле- 
ние наших жизней, воскре- 
шение умерших надежд и 
вечную улыбку радости и 
‚молодости... 

е 


Фаршированная 


индеика 

Индюк (3,5-4 кг), В0гмас- 
ла, полбатона, горсть черно- 
слива, печень индюка , 2 
яйца, соль, перец, 1 ч.л. са- 
хара, половина стертого на 
мелкой терке мускатного 
ореха, 1 ст.л. зелени петруш- 
ки, 2 ст.л. жира для запека- 
ния. 


ликом. Но если удалить кости, 


тый бульон из костей. 


трым ножом вдоль хребта и 


| часа. Для начинки замочитьчер 
нослив и, вынув косточки, мел 


трушку, соль, перец, сахар 


вить в хорошо нагретую духов- 


водой и прикрыть фольгой (что- 
бы не подгорало). Запекать 1,5 
часа. 

На порции разделитьна сто- 
ле, при гостях, отделяя куски 
мясаскожей нагрудке. И начин- 
ку, имясо резать наискосоктон- 
кими кусками. 

Алла ОСТРОВАЯ, 
г. Брест. 


Индейку можно запечь це- 
получится отличный наварис- 


Уложить индейку хребтом 
вверх, разрезать кожу очень ос- 


поддевая ножом, отделить мясо 
вместе с кожей от костей. Око- 
рочка и толстую часть крыльев 
| можно оставить. Мясо посо- 
! лить, поперчить и отложить на 2 


ко порубить. Намочить батон в 
молоке, отжать. Мелко порубить 
еченку. Растереть масло сжел- 
ми. Все соединить, добавить 


ускатный орех. Вымесить. Ин- 
юка без костей зашить, оста- 
вив малое отверстие для вложе- 
ния фарша. Взбить белки, сме- 
шать с начинкой, наполнить 
тушку, зашить, привязать нож- 
ки, чтобы прилегали к тушке: 
Если из тушки не удалять кости, 
то фарш вложить вто место, где 
был зоб. Полить жиром и поста- 


ку. Когда зарумянится, полить 


1 
|| 
|| 
| 


Конкурс быстро завершился — 
Время подводить итог. 

„Дед Мороз принарядился, 
Захватил с собой мешок. 


Лунших выбрать было сложно, 
Долго думал Дед Мороз: 
«Если б было так возможно 


|| Всем подарки бы принес». 


1 А «Нашей кухне» поручить 


1 


| 
| Нопришлось назвать призеров, 


| От имени Деда Мороза 
| Этот список огласить. 


| Подарки от Деда Мороза получают: 
Антонина Панасович _ 
(г.Орша Витебской обл.), з 
Елена Маленкина 
(г.Карабаново Владимирской обл.), 
Альфия Густова 
(г.Бирск, Башкортостан) | 


и Мария Шурховецка 


+ 
а 
«Клюковка» 
200 гсыра, 2 от- 
варные моркови, 4 
яйца, 1 ст. клюквы, 
1 ст. грецких оре- 
хов, майонез, соль 
по вкусу. 
Сыри морковьна- 


Из печени 


произвольное, 


перемешать, 


Из 
чернослива 


Количество продуктов 
произвольное. 2 

Чернослив замочить на 
ночь в воде, утром вынутьиз 
него косточки. Орехи расте- 
ретьсчесноком, посолить, 
добавить лимонный сок. 


Количество продуктов 


Сваренные печень и 
яйца натереть на крупной 
терке. Лук и морковь на- 
шинковать и обжарить. Все 
заправить 
майонезом и украсить «ро- 
машками» извареного яйца. 


черносливи залить сметаной. 


«Селедочка» 


Порезать мелкими кусочка- 
ми 1 крупную очищенную 
сельдь, 2 яблока, 2 вареные 
моркови, 1 вареную свеклу, 
2 вареные картофелины, 1 
вареное яйцо, 1 соленый 
или маринованный огурец. 
Все перемешать и заправить 
майонезом 


Куриный 


Порезать 1 вареный око- 
рочок, 1 большое яблоко, 1 
апельсин, 2 вареные морко- 
ви, добавить 0,5 банки зеле- 
ного горошка, перемешать и 


заправить майонезом. 
Зоя МАКСИМОВА, 
г.Н.Серги Свердловской об, 


Этим «фаршем» наполнить 


\ тереть іна крупной 


терке, яйца мелко по- 
резать. Салат выкла- 
дывать слоями, каж- 
дый промазызая 
майонезом в таком 
порядке: морковь, 
яйца, толченые оре- 
хи, клюква, тертый 
сыр. Сверху залить 
майонезом, посы- 
| пать клюквой. 


«Принцесса 
на 
горошине» 


2 отварные 
свеклы, 4 отварные 
моркови, 3 яйца, 2 
луковицы, грецкие 
орехи, консервиро- 
ванный горошек, 
майонез. 

Салатукладывать 
слоями: натертые на 
крупнойтерке свеклу, 
морковь, измельчен- | 
ный ошпаренныйлук, | 
рубленые яйца, грец- 
кие орехи. Каждый || 
слой промазать май- 
онезом. Между слоя- 
ми рассыпать по 1 ст. 
л. горошка. 

Елена ИЩЕНКО, | 


г. Полоцк | 
Витебской обл. 


том. 


Рулет из кури! 
с грибами 


1 небольшая курица, 200 г све 
ка, 300-400 г белых грибов (можно 
зовать хорошо промытые маринов: 
яйцо, соль и перец: 

Мякоть курицы вместе с кожей. отдел, 
костей. ‘Грибы и нарезанный кусочкаму 
измельчить, обжарить и остудить. К масс: 
бавить сыроеяйцо, соль, перец. Мясо поло; 
кожей вниз, посолить, поперчить, смазать 
ким слоем грибной массы, скатать Бул 
|| сшить, завернуть в марлю и перевязать шаа 


Рулет положить в бульон, сваренный изко 
тей курицы и кореньев, варить 1-1,5 часа» Гот 
вый рулет вынуть и положить под гнет, "зат 
снять марлю, вынуть нитки, нарезать ивыло 


«Изысканный» 


Взять в равных количе- 
ствах грецкие орехи, изюм, 


«Островской» 


Редьку натереть на сред- 


Из печени 
трески 


Выкладывать слоями, 
промазывая майонезом и 
пропитывая жиром от пече- 
ни: натертый накрупнойтер- 
ке вареный картофель, 
размятую печень трески, 
Затертую вареную мор- 
 жовь, измельченные яйца, 
натертый сыр. Залить 
майонезом. Количество 


СОСЛУКТОВ — по желанию. $ 2, 


«Анастасия» 


м ВАР ЕАВАА ЫА 


лока. Заправить майонезом, 
посолить, поперчить, посы- 
пать укропом. 


«Воздушный» 


Укладывать на большое 
блюдо слоями: 2 ст. вареного 
риса, мелконарезаннуюваре- 
ную курятину без кожи, из- 
мельченнуюлуковицу, соль, 1 
банку консервированных 

грибов, 1 банку 

л кукурузы. 

Әр Сверху выложить 

ОРС 2 ст. вареного 

4 риса, смазать 

) майонезом, по- 
. 


—`,АзЗОНЕГ. 


05 Д 


чернослив, 
больше — моркови. 


много поджарив, 


залить салат. 


курагу, 


Морковь натереть на сред- 
ней терке, грецкие орехи из- 
мельчить, предварительно не- 
чернослив, 
курагу порезать, изюм про- 
мыть теплой водой. Майонез 
смешать со сметаной (1:1) и 


ней терке, отжать. Нежирное 
отварное мясо порезать ку- 
биками, грецкие орехи под- 
жарить и измельчить, изюм 
запарить. Смешать все компо- 
ненты, заправить майонезом 
со сметаной. Пропорциипро- 


дуктов произвольные. 


Ольга КРАСИЛОВЕЦ, 
г.Остров Псковской обл. 


чуть 


СН ЦЫПАЯТКЬ 


Твердый сыр натереть на мелкой терке, перемешать спро- 
пущенным через чесночницу чесноком и размягченным сли- 
вочным маслом, чтобы получилась пластич- 


ная масса. Вылепить крупные шарики («ту- 
ловищецыплят»)имелкие («головки»). Го- 


с лизтоерного перца будут «глазками», 


т. 


‚ промыть холодно! 
водой, филе (лучше груд 
ка) отварной курицы м‘ 
| ко нарезать. В 1 л кип 
{щей воды отварить 
шинкованный картой 


отварной курицы соеди- 
нить с картофелем, О. - 
ИТ Н 


тЫ На Круное риса, мелконарезаннуюваре- Ш 8 


3 а. ную курятину без кожи, 285 а 9- арна ит) 
размятую а мельченную луковицу, соль, 
Бао © вареную моо- банку консервированных Сырные ЦЫПАЯТКИ Е 


чезне яйца, 

| ь сыр. Залить 
| майонезом. Количество 
‘продуктов — по желанию. 


«Анастасия» 


Порезать мелкими ку- сыпать рублены- 
биками 200 гвареногоне- ми орехами. 
жирного мяса, 2 соленых Елена ЧУРСИНА, 
огурца, 1 луковицу, 3 яб- ст.Дмитриевская 


твердый сыр натереть на мелкойтерке, перемешать 
пущенным через чесночницу чесноком и размягченным сли- 
вочным маслом, чтобы получилась пластич- 

ная масса. Вылепить крупные шарики (був 

» 19 ловище цыплят») и мелкие («головки»). Го- 
рошины черного перца будут «глазками», 

а из вареной моркови вырезать «клюви- 

ки» и «гребешки» Расставить «цыплят» на 

И посыпанное зеленью блюдо, слегка при- 


сыпать мелкой сырной стружкой, 
Нина УБОЖЕНКО, 


с.В-Эконь Хабаровского края. 


грибов, 1 банку 
кукурузы - 
Сверху выложить 


риса, смазать 
майонезом, по- 


Краснодарского края. 


«Грибная Рулет сырный 


полянка» На 300 гтвердого сыра — 
100 гтворога, 1-2 зубчикачес- отварную рыбу (. пропор- | 
1 банка лосося в соб- нока, 1 ст.л. майонеза, 1 ст.л. Салат-торт чеснок мелко порубить или ции произвольные). Все і 
ственном соку, 5-6 варе- рубленой зелени, З грецких 0.5 ее пропустить через мясорубку. перемешать с зеленым _ 5 
ных яиц, майонез, зелень. ореха, соль — по вкусу. осте мара Е Ст. (свеклу натереть на крупной горошкоц К. | 
С яиц срезать «шляпки» и Сыр положить в полиэтиле- прецкиҳорехов но ит еч ГО > + 
оп я Я чернослива, 2-3 небольшие залить майонезом и ук- 
Устить их на полчаса в кру- новый пакет, смазанный изнут- р Е Все, включая изюм, пере- раситькусочкамирыбыи 
тую заварк ч ираст Ж вареные свеклы, зуочика > 
ая. Жж в ри растительным маслом, завя ре: мешать, посолить и заправить 
у НА ЕВ чеснока, 100 г майонеза, рицар 


майонезом. Салатвыложитьна 
плоскую тарелку, придав ему 
форму круглого торта. 


Елена ЖУРАВЛЕВА, 
с.Петропавловское Алтайского края. 


зать и опустить на 10 мин. в го- 
рячую воду (чтобы стал мяг- 
ким). Достать из пакета, раска- 
тать, положить начинку, скру- 
ложить тить рулетом, завернуть в фоль- 

на тарелку, посыпать гу и убрать в холодильник. При 


Р 5 
мять с рыбной консервой, 
К О08вить по вкусу майонези 
аполнить этим фаршем 


яй р 4 
Ица: Оставшийся фарш вы- 


«Ажаз» 


ЗОО готвареннойпе- | 
чени, 200 г а 


соль — по вкусу. 
Чернослив замочить, когда 

станет мягким, порезать, вы- 

нув косточки. Грецкие орехи и 


фасоли, крупная лук 


вица, растительное. 


зеле 

Ре подаче на стол порезать ломти- масло, соль — по вкусу, 
5 |. 5, асставить на «полян- ками майонез. $ 
И °° — блюде, посыпанном Начинка: растеретьтворогс Печень натервтещаи 


\# зеленью, чесноком, толчеными крупной терке, лӯк из 
ї мельчить, обжарить в ра- 


«Слойка» 


яйца срезом тертым 


«Изумительный» 


ВНИЗ, а све орехами, зеленью и майоне- 
Е” рху надеть зак- 2 $ 
Рашенные Е зом, посолить по вкусу. 3 тушки рыбы средней 200 гсыра, 3-4 яблока, 
«шал веке Ольга ТЕПЛОУХОВА, величины (минтай), 300 г 100 гчернослива, 5-6 шт. 
п; 9 ере: я 7 б, 
1япки». с.Березовка Пермской обл. шампиньонов, 4 средние вареного картофеля, 3-4 


а незом. 
вареных яйца, по 100 г „Людмила ПРО, 


орехов и изюма, майонез. с. Дмитро-Титово Ая 
Укладывать слоями по - 
половиненормы: картофель, 
натертый на крупной терке, 
измельченные яйца, натер- 
тые сыр и яблоки, изюм, чер-* 
нослив. Каждый слой прома- 
зать майонезом, повторитьв 
той жепоследовательности. 
Готовый салат засыпать руб- 


моркови, 4 луковицы, 
соль, майонез. 

Рыбу отварить, шампинь- 
оны слегка отварить и обжа- 
рить. Мелко порезать лук и 
морковь, спассероватьв ра- 
стительном масле. Все ком- 
поненты перемешать, осту- 
дить. Когда салат остынет, 
посолить его и заправить 


майонезом. 


«Новенький» 


Морковь натереть на крупной терке, лук пор 
ами. обжарить в растительном масле. СТРА 
В салатнике перемешать мелко порезанные 5 НА Э 
отварной телятины, разделенной на р т. 
1 черную редьку, морковь слуком, п леными орехами. 


ы: лепа БЫКОВСКАЯ, 

Е ЧЕРНОВА, г.Минск. ё Ш оина УДАЛОВА, 

вить майонезом Сетлана ЧЕРНОВА Былое 
БР, 2. Чудово Новгородской 07. Д е араас, т $ - 5 


езать коль- 


огу 


Ё 


Г 


не бывает 


Закуска «Хуторская» 
Свиную голову или часть ее, ножки и 
часть шкурки почистить и вымыть. Подготов- 
ленные продукты положить в посуду с водой и 
варить, добавив по вкусу соль, 1-2 лавруш- 
ки, 2-3 гвоздики, 0,5 ч. л. черного перца. 


Салато 
много 


СТЕНЫ 


Смешанный 


200 г мяса курицы, 2 маринованных 
рца, 1 свекла, 100 г маринованного го- 
С рошка, 50 ггрецких орехов, по 1 ст. варе- 
ных мелко нарубленных моркови и карто- 


рить в 


небольшом количестве 


нобар ааг 


Газету «Наша кухня» 
Уже давно люблю! 

И ей свои рецепты 

Я очень часто шлю. 

А вот и новый конкурс, 
Ведь скоро Новыйгод. 
Решила: поучаствую, 
А вдруг и повезет. 

Чем Деда Мороза 
Задобрить в этот год? 
Мои рецепты вкусные : 
Пусть пробует народ. 


Щука 
фаршированная 


1 щука, 100 г белой бул- 
ки, 0,5 ст. молока, 50 г сли- 
вочного масла, 1-2 лукови- 
цы, 1 морковь, 1 ст. л. муки, 
молотый перец, 1 ст. л. зе- 


Когда мясо сварится, отделить мясо от костей 
охладить, мелко порезать. 

Добавить 1-2 головки измельченного чес- 
нока, 1 ч.л. тмина, 1,5 ст. бульона. Фарш вы- 
месить и набить в свиной желудок, вывернутый 
наружу. Наполненный желудок зашить и положить 
в кастрюлю, на дно которой уложить деревянную 
решетку или палочки. Залить желудок оставшим- 
ся бульоном и проколоть в нескольких местах 
Сверху накрыть тарелкой и варить на маленьком | 
огоньке около двух часов. е | 

Осторожно вынуть, обтереть, положить под 
гнет. Хранить закуску в прохладном месте. Перед 
подачей на стол порезать ломтиками, 


Антонина Куриосова, 
с. Березовка Волгоградской обл. 


феля, 1 ст. майонеза, соль, черный молотый 
перец. 


Мясо, огурцы, свеклу, морковь и картофель лени укропа, 2 вареных 
нарезать кубиками. Смешать с горошком и из- яйца, соль. 
мельченными грецкими орехами. Добавить май- Щуку очистить отчешуи, от- 


резать голову и снять кожу, вы- 
ворачивая ее, как чулок. Тушку 
освободить от внутренностей, 
промыть, удалить кости. Филе 
пропустить через мясорубку 
вместе с размоченным в моло- 


онез, соль, перец, смешать 
Елена БАКИНА, 
д. Кондраково Владимирской обл. 


цу, 2 моркови, натертые на 


. ли. Заполнить белки селе 


вядины, 
сыра, 1 луковица, 1 ст. 
Г жидкого желе, 1-2 ст.л. 


«Оливье копченый» 


5-6 шт. картофеля, 3 яйца, 


«Оранжевый» 


Выкладывать слоями: 
банку консервированного 
лосося размять вилкой; 2 
луковицы порезать и обжа- 


Мясной 
салат-желе 


350-400 г отварной го- 
50 г твердого 


кукурузы, коп- 


подсолнечного масла, поре- 
занные грибы (или соленые 
огурцы), майонез, натертые на 
крупной терке 3 яйца, чеснок, 
пропущенный через чесночни- 


майонеза, зелень, соль, пе- 
рец. 

Холодную отварную говядину 
нарезать соломкой. Лукнарезать 
кольцами и обжарить до золоти- 
стого цвета. Мясо, обжаренный 
лук, натертый сыр, зелень пет- 
рушки перемешать и заправить 


1-2 огурца, лотогопер 


ния. 


крупной терке, обжаренные в 

очень небольшом количестве 

подсолнечного масла, маио- 
нез 

Елена КЛІОЙКОВА, 

г.Эпгельс Саратовской обл. 


майонезом. Салат выложить в 
глубокий салатник и залить 
подсоленным жидким желе 
(сваренным из бульона от вар- 
ки мяса). Салат хорошо охла- 
дить, чтобы желе застыло, 


Олег АНОСОВ, 
г. Воронеж. 


сельди, 1-2 вареных моркови, половина яб- 


ка, 1 сладкий перец, 
то ца, 1 вареная морковь для украше- 


немного черного мо- 


ке и отжатым мякишем булки. 
К фаршу добавить растертые 


вареные яйца, обжаренные на 
масле лук и морковь, перец, 
соль. Щукунаполнить фаршем, 
зашить. 

Тушить в духовке, добавив 
рыбный бульон, сваренный из 
плавников и головы. Готовую 
щуку выложить на блюдо, по- 
сыпать зеленью укропа. Для . 
красоты я приставляю к тушке 
голову, чтобы был эффект це- 
лой рыбы. 


Яйца свари: 
Срезать верх З) 
вынуть желтки. 

Вымоченную сельд 
стить, филе пропустить 
рез мясорубку вместе! 
щенным яблокоми жарены 
луком, добавляя сливочное _ 
масло. Низ белка немног 
срезать, чтобыяйцане пада- 


дочной массой, посыпат 
рубленым желтком, украсить. 
зеленью и разложитьнаблю- 
де на листьях салата. 


«Пирожные» | 
из селедки 


4 средней величины. 
картофелины и столько же 
свеклы, 2-3 яйца, 2 луко- 
вицы, сельдь, майонез. 

Картофель и свеклуотва- | 
рить, яйца сварить вкрутую, 
лук очистить. Если сельдь 
очень соленая, вымочить ее | 
в течение 4-5 часов, дважды 
меняя-воду. Затем отделить 
филе от костей, нарезать на _ 
куски шириной в 2 пальца. 

Картофель, свеклу, луки | 
яйца порезать кружочками. 
На блюдо укладывать кру- 
жочки продуктов в следую- 
щей последовательности: 
сначала кружочек свеклы, 
затем — картофеля, яйцо 
лук. На верх лука положить 


чтобы сверху была све 
Внизкладите более кру! 
в диаметре кружочки, с 
— потоньше. Каждое такс 
«пирожное» сверху поли 
майонезом, аккурат 


1 банка консервированной 


‚ майонез, соль. 


ченый й очок, 
Е НЫ нор й картофель. варю 


5авить кукурузу, 
го окорочка, слегка посолить и 


тет «Балатон» 


лава 4900г сливочного 


зать майонезом кр 


бкувсекомионенты, 
пуститьчерез мясорубку все ау. 
хо м вии уложить в селвдочнийу, придав 
Форму селедки. Спереди положить голову селед- 
ки, а сзади — хвост. Из одной моркови нарезать 
кружочки и сверху уложить в виде чешуи. Перед 


подачей на стол охладить. 


дка, 
асла, яблоко, 2 луков П 
истья салата, соль по вкусу. | 


>= 


Валентина ЗБЕНЯКОВА, 


5 Иво! 


с а О ато (әј 
ные яйца, свежие огурц 
мясо копченого окороч 
заправить майонезом. 


Паштет «Балатон» 


100 г острого 
масла, 1-2 варен 


№ 


сыра, 100 г сливочного 
ых яйца, филе крупной 


Гренки 
«Праздничные» 


400г батона, 1 ст. мо- 
_ | лока или воды, 2 яйца, 3 
в ст.л. сливочного масла 
или маргарина, 300г варе- 
ной колбасы или ветчины, 
З вареных яйца. 

Для заливки: 1 баночка 
майонеза, 100 г колбасы 
или ветчины, 1 соленый 

огурец. 

Е Для соуса: 1 ст.л. муки, 
1 ст.л. сливочного масла, 
1 ст. молока, сок0,5 лимо- 
на. 

Батон нарезать ломтика- 
ми, смочить в холодной воде 


ным укропом 


или молоке, затем — 
яйцах. Обжарить в сильно разог- 
ретом жире до золотистой ко- 
рочки. На каждый гренок поло- 
Жить ломтик ветчины или колба- 

ь ружок вареного 
яйца. Гренки положитьна блюдо, 
залить майонезом, смешанным с 
мелко нарезанной колбасой или 
ветчиной и солеными огурцами, 
украсить маслинами или мари- 
нованным красным сладким пер- 
цем. В бокалы положить соленые 
огурцы, морковь, кружочки яиц, 
сладкий стручковый перец, ве- 
точки зелени или посыпать суше- 


сы, на них — к 


Вместо майонеза можно при- 
готовить соус. Для этого спассе- 
ровать муку со сливочным мас- 


лока, 1 сладкий перец, 


лотого перца, 1 вареная 
ния. ш. 


Валеитина ЗБЕНЯКОВА, 
г.Орел. 


во взбитых лом, смесь развести молоком, 


посолить и прокипятить, госле 
чего добавить тертый сыр, ли- 
монный сок. Соус довести до 
кипения и снять с огня, Осту- 
дить. 


Альфия ГУСТОВА, 
г. Бирск, Башкортостан. 


п ч олооИНаиоо В 
немного черного мо- 
морковь для украше- $ 


ДАН А а 7 


лой рыбы, 5; ч 
Яйца, 

ДЕ фаршированны 

селедкой 


2% 


листья салата, соль по вкусу. 


| новогоднее меню для пенсио- 
неров. 

Стол накрыт белой скатер- 
тью. В центре в вазе — большая 
еловая ветка с новогодними же- 
ланиями присутствующим. Иг- 
рушки для елки дороги, поэтому 
приготовим их сами. 


«Игрушки»- 
прянички 


1 бутылка кефира, 2 желт- 
ка, 1,5 ст. сахара, 1 ч.л. кори- 
цы, 2 ст.л. какао, 2 ч.л. соды 
(не гасить!), 8 ст. муки. 

Желтки растереть с сахаром, 
содой, какао и корицей, всыпать 
муку, влить кефир и замесить 
крутое тесто. Раскатать его в 


пласт, вырезать фигурки. 2 бел= 
кавзбитьв крепкую пену, подкра- 


В ночь на 25 декабря у католиков, асб 
на 7 января у православных наступает Ве- 
ликий христианский праздник — Рожде- 
ство. 

Последний день накануне Рождества на- 
зывается Сочельником. Православные в этот 
день соблюдали строгий пост. За стол пола- 
гается садиться с наступлением сумерек, ког- 
дана небе появляется первая звезда. Тредиз 
ционно хозяйки ставят на стол двенадцать 
различных блюд (по числу апостолов) А Вая 
вославные Ораз тельно додаю В Оаа: 

ки обмениваются 2 
теба, богатства и Блацоролумиа, Алко: 
гольные напитки в этот вечер НЫ 

очень небольших количествах раз: и 

ПавИвАЯ при этом НИЕ особой 

ари родат тепла, за столом со- 

атмосферой семейно уг другу всего наилуч- 
бравшиеся желают др шения. 

шего, прощая обид 


Рождество, наряду с Пасхой, является самым 
торжественным и радостным для всех христиан 
праздником. По традиции его отмечают в кругу 
самых близких. Праздничный стол накрывают 
красивой скатертью и сервируют лучшей посу- 
дой и приборами. Украшают цветами, веточка- 
ми, бумажными ленточками и гирляндами. Тра- 
диционные рождественские блюда — заливной 
или фаршированный поросенок, жареная илиза- 
печенная свинина, фаршированная птица. 
Празднично сияет огоньками елка, под кото- 
рую чьи-толюбящие руки положили для всехпри- 
сутствующих подарки. И даже самый скромный 
сувенир приобретает в рождественский вечерис- 
ключительное значение, символизируя чувства 
любви и дружбы, связывающие людей. Для де- 
тей наступает время чудес, волшебства и испол- 
еланий. Ну, а рождественская сказка для 
неза это традиционные святочные обря- 
Я ногие из которых берут свое на- 
Иа еще с языческих времен. 
чало у древних славян ещ 


сить любым пищевым красите- 
лем. Покрыть белками прянички 
ивыпечь в духовке. Украсить пря- 
ничками ‘елку. 


Бутерброды 
«Вкуснятина» 


На 1 бутерброд: 0,5 сред-. 
ней луковицы, 1 ст.л. сыра, 
| натертого на мелкой терке, 1 
| яйцо, 2 ст.л. майонеза, зе- 
| лень. 

Лукмелко нашинковать, сме- 
шать с сыром и сырым яйцом, 
выложить на ломтик батона, об- 
жарить и сверху посыпать зеле- 
НЬЮ. 


С «красной 
икрой» — 


У На 1 батон: 2 вареные мор. 
| кови, 0,5 средней сельді 


А, А А, 


10 яиц, 1 селедка, 100г 
масла, яблоко, 2 луковицы, 


Предлагаю Деду Морозу 


` сало порезать на полоски, п 


холодильник 
того, как будете. 
стол. 


Елена. КУЗЬ, 
ег. М 


плавленых сырка пропустит 

через мясорубку, соединить с 
100 г размягченного сли 
вочного масла. Соль — п 
вкусу. Гренки натереть с обе- | 
их сторон чесноком, сверху 

положить «икру», посыпатьзе- 
ленью. 9 


Мясной рулет 
«Вдохновение» 


1 кгфарша (лучше взять 
поровну свинину и говяди- 
ну), 1/3 ст. молока, 50 гба: 
тона, 2 яйца, 1 средняя лу- 
ковица, 2 дольки растерто- 
го чеснока, 1 вареная мор- | 
ковь, соль, перец — по вку- 
су, 50 гсала. е 

Фарш смешать с замочен- 
ным в молоке батоном. Доба= 
витьяйца, измельченныелуки | 
чеснок, соль, перец. Хорошо | 
вымесить. На морковке выре- | 
зать 5 продольных желобков, | 


перчить. Из фарша сформо-_ 
вать пласт. Навсю длинуполо- 
жить морковь, полоски сала. | 
Свернуть рулет, посып, 
сухарями. Запекать в дух 
до готовности. — ; 
Людмила ТРЕТЬЯКО 


- г.Климовичи Мог 


Новогодний стол! 


ЕЕ 


Е Не уа а 


чь. 


2.5 


е Е ода 


ЫНЫ 


Новый год — праздник 
удивительный, и новогод- 
ний стол, конечно же, дол- 
жен отличаться отвсехдру- 
гих праздничных столов. 
В каждой семье принято 
|| свое новогоднее меню. 
| Возможно, кому-то понра- 
| вятся яства, которыми я 
| потчую своих гостей в этот 
| день, точнее — ночь. 


30 гсливочного масла, 1 ч.л. 
тертого хрена, сок лимона, 
черный молотый перец, 
соль. 
Тушку натереть сна- 
ружи и внутри солью 
и перцем. Сме- 
сью хрена и ли- 
|| монного сока 
ў смазать ее сна- 
{| ружи Положитьна 
смазанный маслом 
{| противень, плотно 
|| обернуть фольгой и по- 
ставить на 1,5 часа в 
| духовку с температу- 
| рой 200 град. Утку мож- 
| но подавать горячей с гарниром 


| 
| Утка весом около 1,5 кг, 
Н 
| 
| 
ў 


или как холодную закуску, 
зав на небольшие кусочки. 


Кролик = 
запеченный 


жира, 500 г сметаны, 2 ст. 
томатной пасты, соль, щі 
ка красного жгучего перца. | 
На противне разогреть жир, 
положить натертого солью крол 
ка, облитьегожиром и поместить 
в разогретую духовку. Запекать 
1,5 часа или больше (в зависимо- 
сти отвозраста). Черезкаждые 15 
мин. поливать соусом и, по 
мере выпаривания, подли- 
вать водуна противень. Раз- 
резать кролика на куски, 
уложить в чугунок, 
подлить воду, 
добавить 
сметану, сме= 
шанную с то. 
матной пастой и 
красным молотым 
перцем, итушитьеще 1 
час. Подать на продол- 
говатом блюде с кар- 
тофелем «фри», зеле- 
ным горошком, сала- 
том, клюквой. 
Светлана СУХАНОВА, 
Оренбург. 


цеми солью. Посолить гуся сверхуи 
измельченных зубчика чеснока, 2 ла 
на чистую пустую бутылку, чтобы тушка сохранила фо 
верстие. Со всех сторон хорошо побрызгать 
вить на полчаса для пропитки. Затем 


ремешать. Наполнить рыбу фар- 
шем. На противень положить не- 


рму, и зашить от-_ 
тушку уксусом и о 


ка, 2 ст.л. сливочного масла. 
Начинка: 1 кгмясаили рыбы, 


В эту ночь 
— СТОЛ 


_ особый 


Д Е нашей большой семье 
ууу народные традиции, с 
уважением относятся к преда- 
АИ оне АИ 


3 луковицы, жир, соль, перец, 
лавровый лист. 


вочного масла, молока, соли приго- 
товить пюре. Мясо или филе рыбы 
нарезать мелкими кусочками, посо- 
лить, поперчить, обжарить с луком, 
а затем немного потушить в воде с 
лавровым листом, Небольшое коли- 


чество пюре выложить на смазан- 


солько колечек лука (чтобы карп 
не прилип к противню), уложить 
карпа, полить сметаной с майоне- 
зом. Запекать в духовке до готов= 
ности. На стол подавать холод- 
НЫМ, 


Рулет «От кума» 


600 г говядины, 200 г шпи- 
ка, 100 гсушеныхгрибов, 100г 


рд Ч а четы 


Из отварного: картофеля, сли- 


поливая вытопившимся соком. 


ки, жареный целиком картофель. 


лить 1 ст. воды и сначала поставить в 
включить огонь, чтобы жар поднимал 


Перед подачей на стол бутылку 
вынуть, а тушку подать 
большом блюде. Гарнир — отварной рис, Р: е! 


положить гуся в гусятницу, 


неразогретую духовку, а пот 
ся постепенно. Жарить 


Ирина ДЯЧЕК, 
г.Гомель. 


ем относятся к преда- 
ии приметам, особенно — 
Новый год. Все женщины 
` семейства четко соблюдают 
традиции сервировки празд- 
ничного стола. Считается, что 
новогодний стол должен ло- 
миться от изобилия. И, если 
количество напитков не имеет 
значения, то количество блюд 
должно равняться 12-ти, как 
дань каждому месяцу. Вот 
лишь некоторые блюда, кото- 
рые мы готовим. 


Блюдо вечера — 
«Часы» 


Его смело можно располагать 
в центре стола на большом кра- 
сивом блюде. 

6 яиц, 20 г колбасы, 100 г 
майонеза, 100 готварных гри- 
бов, горошек, петрушка, 1 лу- 
ковица, 10 г растительного 
масла. 

Яйца отварить, очистить от 
скорлупы, разрезать на половин- 
ки, отделить желтки. Грибы отва- 
рить в подсоленной воде, мелко 
нашинковать, пожарить слуком в 
подсолнечном масле, смешать с 
майонезом и желтком. Получен- 
ной смесью начинить яйца. Яйца 
выложить на блюдо в форме ци- 
ферблата. Вырезать из колбасы 

тонкие полоски, и на каждую яич- 
ную половинку выложить римс- 
кие цифры и стрелки. Украсить 
горошком, петрушкой. 


«Румяный 
поросенок» 


1 кгкартофеля, 1 ст. моло- 


Из отварного картофеля, сли- 
вочного масла, молока, соли приго- 
товить пюре. Мясо или филе рыбы 
нарезать мелкими кусочками, посо- 
лить, поперчить, обжарить с луком, 
а’затем немного потушить вводе с 
лавровым листом. Небольшое коли- 
чество пюре выложить на смазан- 
ный жиром противень. Сверху уло- 
жить начинку в виде продолговатой 
горки, накрыть ее оставшимся 
пюре. Теперь вылепить поросенка. 
Не пугайтесь, это совсемне трудно: 
удлинить мордочку, сделать «пята- 
чок», вылепить ушки, животик, нож- 
ки. Глаза — горошинки перца, Глав- 
ное — не забыть хвостик! С помо- 
щью вилки нарисовать реснички. 
Когда «хрюша» будет готов, тща- 
тельно обмазать его взбитыми яй- 
цами и поставить в духовку на 1 час. 
При подаче полить жиром. 


Отбивные 
«Нежные» 


100 г вафель (как для торти- 
ков) лучше круглые, но можно и 
квадратные, 2 яйца, майонез, 
мука. 

Начинка: 200 г фарша сме- 
шать с сырым яйцом и 1 измель- 
ченной луковицей, соль — по вку- 
су. 

У На вафли тонким слоем выло- 
жить начинку, сверху закрыть другой 
вафлей, разрезать на квадраты или 
треугольники, обмакнуть в яйце, 
взбитом с майонезом, обвалять в 
муке и обжарить каждый кусочек. 


Карп с орехами 


Карп весом 1 кг, 100 гсмета- 

50 гмайонеза, соль. 
ИЕ 2 луковицы, 50 г рас- 
тительного масла, 1 ст. грецких 
орехов, соль, черный молотый 
а очистить, удалить Ну 

ности, натереть солью. Приготох 
Вей фарш: нарезать Кружонками 
ВИТЬ обжаритьв растӣтелеиох Мас, 
р к добавить орехи, соль, перец, 
ле, 


АЕ ОЕ ей ЗАЛА 
карпа, полить сметаной с майоне- 
зом. Запекать в духовке до готов- 
ности. На стол подавать холод- 
ным? 


Рулет «От кума» 

600 гговядины, 200 г шпи- 
ка, 100 гсушеных грибов, 100г 
лука, 30 г жира, 8г желатина, 
соль и перец — по вкусу. 

Для омлета: 2 яйца, 1 ст.л. 
муки, 1/4 ст. молока, масло, 
соль. 

Говяжью вырезку тонко от- 
бить, посолить, поперчить, посы- 
пать набухшим желатином. Затем 
на нее выложить тонким слоем 
шпик, омлет, предварительно от- 
варенные и обжаренные слуком 
грибы, осторожно свернуть руле- 
том. Рулет завернуть в марлю, пе- 
ревязать и варить в бульоне дого- 
товности. Охладить под прессом. 


«Ночь» 


150 гвареной или жареной 
печени, 2 вареных яйца, 1 ва- 
реная картофелина, 1 соленый 
огурец, 1 луковица, 4 ст.л. 
майонеза, соль, перец – по 
вкусу. 

Печень, яйца, картофель, со- 
леный огурец, репчатый лукнаре- 
зать соломкой, посолить, попер- 
чить, заправить майонезом. Укра- 
сить зеленью. 


«Нежный» 


2 вареныхяйца, 250 гкрабо- 
вых палочек, 1 банка консерви- 
рованной кукурузы, 100 гваре- 
ного риса, 0,5 банки майонеза. 

Мелко порезать яйца, крабо- 
вые палочки, добавить кукурузу и 
рис. Заправить майонезом. 


«Торт» 

2 вареные картофелины, 1 
луковица, 2 яйца, 2 вареные 
моркови, 0,5 банки консерви- 
рованного зеленого горошка, 1 
вареная свекла. 

Натереть на крупной терке 
картофель, яйца, морковь, свек- 
лу, лук нарезать кольцами и об- 
дать кипятком. 

Затем все ингредиенты уло- 
жить в круглую глубокую салатни- 
цу слоями толщиной в 1 см; кар- 
тофель, лук, яйца, морковь, зеле- 
ный горошек, свеклу. Каждый 
слой и верх «торта» полить майо- 
незом. Украсить и поставить на 
холод. 


Ирина КОЛБ, 
г.п.Логишин Брестской обл. 


А в осо з а ос о ре 


включить огонь, чтобы жар поднимался постеги 
поливая вытопившимся соком. 

Перед подачей на стол бутылку вынуть, а туше Д 
большом блюде. Гарнир — отварной рис, печеные ябл 
ки, жареный целикомжартофель. В =. 24 


Утка 
«Дядюшка 
Скру, » 


1 угка, 5-6 луковиц, 3-4 
моркови, 2 плавленых сыр- 
ка, 1-1,5 ст. сметаны, соль, 
перец — по вкусу. 

Утку нарезать небольши- 
мипорционными кусками, на- 
тереть солью’ и перцем. Уда- 
лить внутренний жири растопить 
его в утятнице. Если жира недо- 
статочно, добавить животный 
жир. Тушить утку до полуготовно- 
сти (40-50 мин.). Мелко нарезать 
лук, натереть на терке морковь, 
выложить в утятницу. Тушить, по- 


`‘мешивая, до золотистого цвета |} 
лука. Плавленые сырки натереть 
на крупной терке, добавить к об- 
щей массе. Тушить 10-15 мин 

Влить сметануи довести (еще 10- 


15 мин.) до готовности. 


Заливное 
из боровиков 


К празднику принято гото- 
вить мясное заливное. А мне 
понравилось заливное из бо- 
ровиков. Попробуйте. 

В подсоленной воде отвари- 
ваю свежие или предварительно 
замоченные сухие.боровики. 
Мелко рублю, добавляю немно- 
го измельченной зелени, чесно- 
ка и выкладываю на блюдо. 

° В0,5 ст. холодной кипяче- 
ной воды замачиваю 2 ст.л. же- 
латина. Через час набухший же- Р 


МЕ А 
Т 0) 


) мен 


Новый год — самый желанный и всеми любимый 
праздник. Как хочется сделать его красочным, неза- 
бываемым. Можно оформить хвойную икебану из 
красивых заснеженных ветвей, притом иней может 
быть не только белым, но и разноцветным.. 

Нужно приготовить концентрированный раствор 
поваренной соли (1 кгна 1,5 л воды), размешать 
в нем немного цветной туши или чернил. Сольлуч- 
ше брать каменную крупного помола. В доведенный 
‚до кипения и остывший до 40 град. раствор погру- 
зить еловые ветки и оставить в нем на 5-6 часов. 
Можно вынести на ночь на балкон. Утром осторож- 
но, чтобы не стряхнуть образовавшиеся Крибталлы 
вынуть и развесить для просушки. Через Цроколько 
часов ветки не узнать. Каждая иголка заискр тоя 
Светными снежками. Лучше всего ИЕ 
бледно-голубой или розовый цвет, если ЖЕ 
е иметь белые заснеженные ветки — в раство 
не добавлять тушь. 


т из курицы. 
с грибами 


ого филе, 400 г шампи- 
06 г чернослива 
измельченных 


| 


800 г 
_ ньонов, 200 г сыра, 
лоне. 0.5 ст. 


7 


Апельсины 
с фруктовым салатом 


4 апельсина, 1 банан, 1 небольшое яблоко, 
половина свежего или консервированного пер- 
сика, сокполовины лимона, З ст. л. сахарной пуд- 
ры, 4 ст. л. сметаны или жирных сливок. 

Вымыть фрукты. Банан очистить от кожуры и на- 
резать мякоть тоненькими кружочками. Яблоко так- 
же очистить от кожуры и, удалив сердцевину, наре- 
зать тонкой соломкой. Поместить нарезанные фрук- 
ты в небольшую салатницу, добавить к ним порезан- 
ную на мелкие кусочки половинку персика. Апельси- 
ны разрезать над салатницей каждый пополам. Из 
каждой половинки осторожно извлечь с помощью 
ложки мякоть. Мякоть аккуратно разделить на неболь- 
шие кусочки, соединить с фруктовой смесью. Посы- 
пать 2 стл сахарной пудры, а затем полить лимон- 
ным СОКОМ И осторожно перемешать. Оставшиеся без 
мякоти половинки апельсинов наполнить салатом и 
поставить в холодильник. Взбить сметану или жир- 
ные сливки с 1 ст, л сахарной пудры, и перед пода- 
чей на стол украсить взбитой смесью начиненные по- 
ловинки апельсинов 


«Малахитовая шкатулочка 
с сюрпризом» 


Для теста: 6 яиц, 1 ст. сахара, 2 ст.л. какао, 1 
ст. муки, разрыхлитель, ванилин. 
Крем: 0,5 банки сгущенки, 120 г сливочного 
масла взбить миксером 
Для наполнения: 0,5 ст. распаренного изюма 
и чернослива, 1 ст. мелко нарезанного разно- 
цветного мармелада, 1 ст. орехов (лучше фундук) 
Для молочной мастики: молоко сухое, сахар- 
ная пудра, сухой сок «Инвайт» — киви, сгущенка. 
яйца с сахаром хорошо взбить до увеличения 
объема в 2 раза. Понемногу добавить муку, разрых- 
литель и ванилин, взбивая, замесить тесто, Залить 
его в прямоугольную форму (если покрытие не теф- 
лоновое, то смазать маслом) поставить в духовку на 
очень маленький огонь, выпекать около часа. В пер- 
вые полчаса духовку не открывать, Приготовить мо- 
лочную мастику, Смешать все компоненты до конси- 
стенции пластилина, раскатать пласт толщиной 3 мм 
и оставить на столе. Чтобы мастика не прилипала, 
стол обсыпать сахарной пудрой. 
С остуженного бисквита очень острым ножомсре- 
зать верхушку торта (это будет 
крышечка шкатулки). Достать 
середину торта, Смешать 
раскрошенную середину и 
крем с изюмом, черносли- 
ехами, мармела- 
т т ачинку осторожно 
выложить в торт и зак- 
рыть его крышечкой, Да- 
лее из мастики вырезать 
заготовки, соответствую- 
щие по размерам борти- 
кам и крышке шкатулки, 
пблепить торт снаружи, 


ў 


Новый год —- самый любимый 
праздник, который мы ждем це- 


 лыйгод. Каждая хозяйка старает- 
| ся сделать новогодний стол вкус- 


ным, красивым и по-настоящему 
праздничным. Если украсить 
стол, то даже обычная пища бу- 
дет выглядеть на нем элегантно 
и соблазнительно. Начинатьнадо 
с большой скатерти. Еслинетхо- 


| рошей скатерти, даже большие 


квадратные шелковые платки, 
расположенные по диагонали по- 
верх обычной белой скатерти 
(можно использовать белые про- 


| стыни), могутпроизвести впечат- 


ление. А если посыпать на ска- 
терть конфетти — она станет бо- 
лее яркой и праздничной. 

В центре столая ставлю «КО- 


| ЛОДЕЦ» ДЛЯ БУТЫЛКИ ШАМ: 


ПАНСКОГО. Дляего приготовле- 
ния понадобятся 2 ст. муки, 1,5 
ст. сахара, пачка маргарина, 
сода — на кончике ножа, 2 ст. 
сметаны. Замешиваю не очень 
крутое песочное тесто. Раскаты- 


| ваю, разрезаю на 28 палочек дли- 


ной 26 см и выпекаю в духовке. 


| После выпечки выкладываю их на 


поднос, смазывая кремом (для 
крема беру З белка и взбиваю с 
неполным стаканом сахарной 
пудры). Палочки укладываю в 
виде сруба колодца, оставляя на 
углах зазоры по 4 см: Оставшим- 
ся взбитым белком навешиваю 
«сосульки», чтобы был вид обле- 
деневшего колодца, 


Передкаждой тарелкой мож- 


но постав Ц 
ЯБЛОКО 

локе отверстие, вставляю; 
маленькую свечку, вокруг не 
можно воткнуть несколько зуба. 


чисток с нанизанным изюмом, а 


свечку украшаю ленточкой. 


Новогодний праздник — ноч» 


РЕ, арче Ро, 


РУЛЕТИКИ. 

Для этого крабовые палочки 
размораживаю и аккуратно рас- 
кручиваю, чтобы получился лис- 
ток. Наполняю фаршем и скручи- 
ваю рулетиком. а 

Для фарша растираю 2 ва- 
реных желтка с печенью трес- 
ки (примерно 0,5 банки), добав- 
ляю мелко нарезанный зеленый 
лук. 


> 

«Греческий» 

Немного отварного риса 
смешиваю с натертым сыром, 
сладким фиолетовым луком, 
порезанным кольцами, измель- 
ченной долькой чеснока, доба- 
вить 0,5 банки консервирован- 
ной кукурузы, 0,5 банки оли- 
вок без косточек, мелко наре- 
занный стебель сельдерея 
или свежий огурец. Все пере- 
мешиваю и заправляю заправ- 
кой. 

Заправка — смесь лимон- 
ного сока или винного уксуса, | 
сахара, оливкового масла. 


«Три 
апельсина» 


З апельсина очищаю, разре- 
заю пополам инарезаю дольками, 
2 сладкие фиолетовые лукови- 
цы нарезаю кольцами. Уклады» 
ваю слоями: апельсины, царе: 
ные тонкими дольками, \ 
лука ст.л 


оливок или. 


‘заснеженные ветки — в 
15 


т из курицы 
с грибами 


800 г куриного филе, 400 
Я г шампи- 
і ОНО 200 г сыра, 200 г чернослива 
то а косточек, 0,5 ст. измельченных 
З50гмайсреаепосредние луковицы, 
| ТЕ) - (Пропорцию можно изме- 
лук ЕЕ полукольцами; грибы — 
иками, жарить вместе 
товности. Мясо отвар ме 
| Б ритьсо специями | 
ко нарезать. Сыр нат тер 
. ереть на крупной = 
ке. Все компоненты тр 
>. смешать, зап 
майонезом, украсить зеленью. р 


Бананы в беконе 


| 4 банана, 8 ломтиков бекона, жир для жаре- 

| ель фрукты или овощи для кращения 

} НЫ очистить, завернутьв бекон, обжарить на 

м масле. Обжаренные бананы разрезать 
пополам, выложить на блюдо, украсить зеленью 

фруктами или овощами. З 


Торт закусочный 


Коржи: 500 г куриного филе пропустить через 
мясорубку, добавить 2 желтка, 2 ст. л. а 
масла, 2 ст. л. молока, 2 ст. л. муки, жир, мус- 
катный орех, соль, перец, 2 кубика куриного бу- 
льона. 2 белка взбить в крепкую пену и осторожно 
ввести в тесто. Испечь или обжарить 2-3 коржа. 

Грибной крем: 2 луковицы, 1 морковь, З зуб- 
чика чеснока, 0,5 кг грибов. Все измельчить, по- 
тушить, добавить майонез, соль, перец, зелень 
петрушки. 

Остывшие коржи промазать грибным кремом и 
покрыть сверху сырным кремом. Украсить и поста- 
вить на ночь в холодильник. 

Сырный крем: 200 гколбасного сыра натереть 
на мелкой терке. Соль, красная паприка (порошок 
сладкого перца) — по вкусу. Все смешать и слегка 


взбить. 


Пикантные «гнезда» 


1 черствая булочка, 1 луковица, 500 г мясно- 
го фарша, 1 яйцо, 200 гтертого сыра, 2 помидо- 
ра, жир для смазывания, пряности, перец, соль 


— по вкусу. 
| ть в воде булочку, отжать ее. ЛУКОВИЦУ 
очистить и порубить. Вбить в фарш яйцо, до заве 
[елле пус приправить спапать половину тертого 
і емешать, затем о 
Е солить ипоперчить. Разделить лалУцЕ ЫнЙ 
) фарш на 5 лепешек, положить их на НЫЙ. 
| ром противень, В центре каждой а лагс 
| небольшое углубление. Нагреть ОКУ, т 
_ Нарезать один вор кубиками, ку о 

го в каждо ение и в д 
пд е Уту ать сыром. Второй помидор Ва 
ваті ломтиками. Накр 


езать Я 
ломтиком и поставить в ду: 


раствор, 


4 


ть пополам и нар 
«гнездо» одним 
‘еще на 10 минут. 


крышечка шкатулки). Достать 
зсередину торта. Смешать 
раскрошенную середину и 


Э. Кремсизюмом, черносли- | 
вом, орехами, мармела- 


дом. Начинку осторожно 
выложить в торт и зак- | 
рыть его крышечкой. Да- | 
лее из мастики вырезать 
заготовки, соответствую- 
щие по размерам борти- 
кам и крышке шкатулки, 
облепить торт снаружи, 
тщательно заделывая 
стыки, чтобы поверх- 
ность была ровная иглад- 
кая. Можно оставить кры- 
шечку приоткрытой. В 
этом случае начинку 
сверху обсыпать цветным 
мармеладом, чтобы был 

красивый внешний вид, а кры- 
шечку с боков подпереть спичками, чтобы крышка 
была слегка приоткрыта. Торт можно приготовить за 
1-2 дня до праздника и выставить на холод. За 4 часа 


до нужного момента внести его в комнату. р | 
Мария ШУРХОВЕЦКАЯ, 
г. Гомель. 


Курица по-испански 


На курицу весом 1,2 кг — 100 г жира для об- 
жаривания, 2 луковицы, 1 ст. риса, 150 гконсер- 
вированного зеленого горошка и 200 г сладкого 
перца, соль — по вкусу. 

Мясо отделить.от костей, из костей сварить бу- 
льон, мясо нарезать небольшими кусочками, соеди- 
нить с обжаренным в жире луком, нарезанным слад- 
ким перцем и тушить в небольшом количестве под- 
соленной воды. Отварить рис, перемешать с горош- 


ком. 
Подавать так: мясо курицы положить в середину 


блюда, по краям — рис с горошком, посыпать зеле- 
нью и полить бульоном от курицы. Выглядит нарядно 


и празднично. 
Салат 
из копченой рыбы 


На 350 г копченой рыбы — 1 соленый огурец, 
150 г зеленого горошка, 2 вареных яйца, З ст.л. 


рубленой зелени, 250 г майонеза. м 
Очистить рыбу от костей и кожи. Яблоки, соленый 


яйца, нарезать кубиками, добавить зеленый 
горошек, рубленую зелень, все перемешатьи запра- ' 
вить майонезом. Салат уложить горкой» украсить 


дольками вареного яйца и зеленью. 


Рулет из печени. 


тить от пленок и отварить, 2-3 | 


ами и обжарить в сли- 
овицы нарезать полукольц 
СЕНА, Все пропустить ме мор | 
льгу, | 
ь по вкусу. Смазать фо. 
ПИРИ ерхупокрытьтон- 
Й ить смесь, сверху 
повсей ширине вылож! и. 
масла. Осторожн 
слоем сливочного ЛЫ 
к оменочный рулет. вавериаа зарекате а 
вый рулетнарезат! ў З 
Е а украсить зеленью, долькамилим 


|» 


— = 


огурец, 


1 кг печени очис 


| массе добавляю мелко нарезан- 


ся взбитым белком навешиваю 

«сосульки», чтобы был вид. обле- 

деневшего колодца 

но побРЗБИТВ ПОДС 

ЯБЛОК. Для этого вырезаю вяб- 
ставляю в него 


локе отверстие, в 
маленькую свечку, вокруг нее 
можно воткнуть несколько зубо- 


чисток с нанизанным изюмом, а 
свечку украшаю ленточкой. 
О НИЙ праздник — ноч- 
ной, поэтому стол должен быть 
легким и разнообразным. Как 
правило, гости налегаютнасала- 
ты, закуски, а на основное блюдо 
у них уже не хватает сил. Итак, 
начну с закусок и салатов. 


Фаршированные 
грибы 


Свежие шампиньоны с 
крупными шляпками чищу, ножки 
вырезаю и измельчаю. Мелко 
режу 1 луковицуи 2 зубка чес- 
нока, зелень петрушки. К этой 


Поливаю оливковым | 
солнечным маслом без: 


Праздничная 
мясная — 
запеканка _ 


1 кг свинины, 2 яйца, 1 лу 
ковица, 1 ст.л. муки, 1 ст. МО- 
лока, щепотка соды, черный 
молотый перец, зелень пет-_ 
рушки, 4 консервированных 
гриба, 1 соленый огурец, 100г 
твердого сыра, соль. 

Пропускаю через мясорубку 
свинину, фарш выкладываю в глу- 
бокую миску. Взбиваю яйца, до- 
бавляю мелко порубленный лук, 
вливаю молоко, размешав в нем 
заранее муку, всыпаю соду, чер- 
ный молотый перец, соль — по 
вкусу. Соединяю с фаршем иеще 
раз взбиваю смесь миксером до | 
пышной массы. Добавляю мелко 
порезанные грибы, огурец, пет= | 
рушку. Смазываю маслом форму, 
выкладываю смесь, разравниваю, 
покрываю фольгой и запекаю око- 
ло часа в духовке с умеренной 
температурой. Горячую запеканку | 
переворачиваю на блюдо и посы- |!) 
паю тертым сыром. ий 


Фаршированные 


ные ножки отгрибов и тушувсе 5 
мин., заправив 1 ст.л. сливоч- 
ного масла, Потом охлаждаю, 
добавляю 3 ст.л. натертого 
сыра и 4 ст.л. сметаны, соль, 
перец — по вкусу. Смазываю 
подсолнечным маслом форму 
для выпечки, укладываю шляпки 
грибов, авних — начинку. Посы- 
паю тертым сыром и запекаю в 


духовке 10 мин. 
ЯЗЫКИ 


| Салаты 
Из фасоли 

1 ст. вареной фасоли (мож- 6 свиных языков, 200 
но консервированной), 1 не- нины или говядины, Г 
большая луковица, нарезан- головка чеснока} Зсвај 
ная кубиками, 1-2 маринован- вкрутую яйца, 50 гшпика 
ных огурца, 1-2 вареные мор- ный молотый перец, сол! 
кови, нарезанные кубиками, 1 Языки отвариваю и в! 
долька чеснока, попущенная середину. Вынутую мякоть 
через чесночницу. 9, няю с мелко нарезанной. 

Все перемешиваю с майоне- ной, добавляю нареза! 
зом и ставлю вхолодильникна 30 ками сыр, порубленный 
мин. ь измельченные яй! 


«Крабчонок» утгыг 


укладываю в формуи 
усом так, что! 1З 
Большая пачка крабовых Ў 
палочек, маленькая баночказе- 
леногогорошка, 5 вареныхяиц, 
небольшаябанка шампиньонов. 
в собственном соку, соль. 
"Грибы, крабовые палочки и 
яйца нарезаю кубиками подс 
ваю и заправляю майоне 
20 Еще Я КРАБОВЫХ п 


| 
2560 


на, маринованным огурцом: И ДОРА 
р-п. Подгорное Воронежской обл. 


ЛОЧЕК МОЖНО СДЕ 


соусе 


Рыбу (лучше треску) на- 
резать порционными кусоч- 
ками, обмазать тертым чес- 


вочных сухарях. Уложить в 
емкость для запекания.и ос- 
торожно залить апельсино- 
вым соком, чтобы онпокры- 
вал рыбу до половины. На 


апельсиновом 


‚ | орехи, кубики свеклы. Все пе- 


ноком, молотым перцем, | 
солью и обвалять в паниро- | 


| 
| 
| 
| 
1. 
| 


каждый кусочек положить 
немного сливочного мас- 
ла. 


Поставить в горячую ду- 
ховку на 15-20 мин. Когда 
рыба зарумянится, слить по- 
ловину апельсинового сока, 
а рыбу опять поставить в ду- 
ховку. 

Приготовить соус: сли- 
тый сок немного прокипя- 
$ тить и добавить в него жир- 
ные сливки. Проварить 5 


аа 


пкт 


Просто вкусно 


Вэтом году я решила, что для новогоднего 
меню использую свои когда-то «фирменные», 
но уже порядком подзабывшиеся кулинарные 
«шедевры». Недаром есть пословица, что 
новое — это хорошо забытое старое. 


Свекла 
«Изюминка» 


6 шт. свеклы, 1 яблоко, 1 ст.л. изюма, 100г 
орехов, 100 гчернослива, майонез, зелень, соль. 
Свеклу средней величины сварить в воде, чуть 
подкисленной уксусом. Вареную свеклу очистить от 
' кожицы, вырезать отверстие, вынутую мякоть наре- 
зать кубиками. Нарезать кубиками очищенное от ко- 
журы и семечек яблоко, мелко нарезать предвари- 
тельно замоченный чернослив, 
добавить изюм, слегка обжа- 
| ренные и мелко нарубленные 
| ремешать и заправить майоне- 
зом. Полученным фаршем за- 
полнить вырезанное в свекле 
отверствие. Фаршированную 
свеклу сверху полить майоне- 
зом и посыпать рубленой зеле- 
| нью и орехами 


| Колбаски 
домашние 


600 г говядины, 200 г свинины, 6 зубков чес- 
нока, 150 г сметаны, сливочное масло, специи, 
соль — по вкусу. 

Говядину нарезать порционными кусками и хоро- 
шо отбить. Кусочки жирной свинины нарезать неболь- 


шими полосками. На отбитые куски говядины поло- . 


жить измельченный чеснок, соль, перец и полоску 


свинины. Завернуть рулетиком и закрепить убоние 
ткой. Жарить колбаски в сливочном масле. ат 
добавить сметану и тушить до готовности. Подав: 


+. Полить соусом готовую 


С 
Ире ла 2 2 в и 


столусзеленым горошком или жареным картофелем. 


«Нарядная» 
селедка 


Филе сельди нарезать 

и положить в селедочницу. 

ее Сверхуположитьнарублен- 
< ия пепчатый луки очи- 


свеклы, кусочков соленого ы 
рится ярко и красиво, а вкус не хуже, чем у традици 
онной селедки «под шубой». 


Рулетики 
«Праздничные» 


4 дольки чеснока, 4 ст.л. измельченных грец- 
ких орехов, 4 ст.л. вареного куриного мяса, зе- 
лень, майонез. 

Испечь на‘сковороде 4 блинчика. На 1 блин: 1 
яйцо, 1 ст.л. майонеза, 1 ст.л. муки- 

Каждый блинчикпромазать майонезом, посыпать 
зеленью, тертым чесноком, молотыми орехами и мел- 
ко нарезанным куриным мясом. Затем завернуть в ру- 
летик, нарезать кусочками и красиво разложить на 


блюде. 
Пирожное 
«Шоколадное 
безе» 


200 глюбых очищенных и 
измельченных орехов, 100 г 
шоколада, 2 белка, 100 г са- 
харной пудры и ванильный са- 
хар. 

Взбить белки вкрепкую пену, 
добавить тертый шоколад, са- 
харную пудру, молотые орехи и 
ванильный сахар. Все хорошопе- 
ремешать. На смазанный противень чайной ложкой 
выложить шарики белковой массы и подсушить в ду- 
ховке при средней температуре. 


Торт «Зимний вечер» 


Для теста: 200 г маргарина, З яйца, 300 гпря- 
ников любого сорта, 0,5 ст. орехов, 0,5 ст. саха- 
ра, 0:5 ст. молока, 0,5 ч.л. соды. 

Маргарин взбить с сахаром, добавляя п 
желтку. Затем добавить пропущенные через И 
ку пряники, молоко, измельченные орехи и соду. Все 
перемешать и ввести взбитые белки. Когдатесто ста- 


огурца, зелени. Смот- | 


неподнородным, выложить его в кр 
углую форму, сма- 
занную маслом, и выпекать 25-30 мин. др Ох- 


лажденный тортразрезать натри 
ледь рипластаи промазать 


Для крема: 1 ст. саха 
яйца, 300 г сливочного масла Е молока, 
ст.л. какао, ванилин. _ Е 
Сварить молоко с сахаром. Горячий сироп, раз. 
мешивая, понемногу добавить к хорошо взбитым яй- 
цам. Смесь остудитьи взбить со сливочным маслом, 


всыпать ванилин. Готовый крем поделить на две час. ` 


ти. В одну добавить 2 ст.л. какао, в другую — 1 стл. 


зать вареньем из красной 


Мясо — 
«С Парижу» 


1 кг говяжьей вырез- 
ки, 1 головкачеснока, 0,5. 
кг лука, 1 ст.л. сухой зе- 
лени петрушки и укропа, 
1 бутылка красного вина, 
1 лимон, 2 лавровых лис- 
та, 10 горошин перца, 
200 грастительного мас- 
ла, соль — по вкусу. 

За 12 часов до приго- 

товления зачистить вырез- 
ку, положить ее в эмалиро- 
ванную кастрюлю, доба- 
вить нарезанные лук и чес- 
нок, зелень, соль и специи, 
влить растительное масло, 
сок лимона, перемешать и 
вынести на холод. Перио- 
дически мясо нужно пере- 
мешивать. Передтушением 
влить бутылку красного 
вина, закрыть крышкой и 
тушить на слабом огне до 
готовности (примерно 2 
часа). Перед подачей на 
стол нарезать мясо ломтя- 
ми, уложить «чешуей» на 
большое прогретое блюдо 
и полить соком, в котором 
оно тушилось. По краю 
блюда разложить гарнир, | 
украсить солеными огурца- 
ми, помидорами, свежей. 
зеленью, фигурками и цве- 
тами из вареных свеклы 
моркови, «лилиями» из 
лука. 


туара НТЧ) 


В кокосовой 
стружке 


Подготовленную рыбу 
(подойдет любая мясистая 
рыба — треска, пикша, сай- 
ра) разделать на филе с ко- 
жей, нобез костей. Нарезать 
порционными кусками, по- 
солить, поперчить, обмак- 
нуть в сырое яйцо и обва- 
лять в смеси панировочных 
сухарей 
стружки. Выложить на силь- 
но разогретую с подсолнеч- 
ным маслом сковороду и 
обжарить с двух сторон. 


Ольга ПРУСС, 
г.Мурманск. 


и кокосовой 


Елена КОВАЛЕНКО, 


г.Стерлитамак, Башкортостан. 


} 


Телятина 


с вишнями 


На 500 г парной теля- 
тины — 1 ст. вишни (мож- 
но мороженой), 120 гсли- 
вочного масла, 1 ст. л. 
муки, 0, 5 ст. вишневого 


сока, соль, 


Е 2 пряности. 
ҸӘ нашпиго- 


зогретый сотейник, полить 
растопленным маслом, по- 
сыпать корицей и запечь в 
духовке на противне до по- 
луготовности. Затем полить 
телятину смесью вишневого 
\ сока, мучной пассеровки, 


бульона и тушить до готов- 


При подаче на стол 


вать мясо 
вишнями без 
косточек, и 
натереть 
сверху солью. 
Положить те- 
лятину в ра- 


порциями и по- 


ЦН < 
жареным картофелем. 


«Нарядная» 
селедка “< 


Филе сельди нарезать 
и положить в селедочницу. 
Сверху положить нарублен- 
ный репчатый лук и очи- 
щенное нашинкованноеяб- 
локо. Залить майонезом 
или сметаной. Сделать 
«калейдоскоп» из нарезан- 
ных кусочками сладкого 
красного консервиро- 
ванного перца, вареной 


столу сзеленым горошком или 


лажденный торт разрезе» тев 1 е 


кремом, 
: Для крема: 1 ст. сахара, 0,5 ст. молока, 2 


яйца, 300 г сливочного масла, 0,5 ст. орехов, 3 


лин, 5ч еа сны! 
л. какао, анко с сахаром: Горячий сироп, Нав 
мешивая, понемногу добавить кхорошо взбитым 
цам. Смесь остудить и взбить со сливочным маслом 
всыпать ванилин, Готовый крем поделить на две час- 
Ти. В одну добавить 2 стл. какао, в другую — 1 СТЛ: _ 

Нижний корж промазать вареньем из красной 
или черной смородины, средний корж — темным 
кремом. Верх и бока торта обмазать более светлым 
кремом и посыпать измельченными орехами. 

Торт украсить разломанными кусочками шокола- 


да и обсыпать сахарной пудрой с цветной обсыпкой: 
р у Антонина ПАНАСОВИЧ, 
г.Орша Витебской обл. 


ца выпустить пюр' 
шариков и небольших кос 
лец на обильно смазанный! 
жиром противень: Испечь, 
подрумянив все кольца и | 
шарики, разложить вокруг _ 


мяса на блюде. 
Антонина КУЗНЕЦОВА, 


г.Северск Томской обл. 


«Красная 
шапочка» 


1 средняя луковица, 4 шт. 
вареного картофеля, 400 г от- 
варного мяса, З яйца, З варе- 
ные моркови, 300 г твердого 
сыра, 100 г грецких орехов, 1 
крупный гранат, баночка майо- 
неза. 

Выкладывать слоями: ошпа- 
ренный мелко нарезанный лук 
| майонез; нарезанный мелкими 
кубиками картофель, майонез; 
мясо — кубиками пропитать маи- 
онезом; толченые грецкие орехи 
майонез; рубленые яйца, майо- 
нез; измельченная морковь, на- 
тертый сыр, пропитать майоне- 
зом. Образовавшуюся горку за- 
сыпать очищенными зернами гра- 


Салат 
«Гранатовый 
браслет» 


В центре большого блюда 
поставить бутылку с шампан- 
ским, а вокруг бугылки уло- 
жить салат слоями: отварная 
свекла, натертая на крупной 
терке и смешанная с грецки- 
ми орехами, майонез, жа- 
реная курица, нарезанная 
соломкой, вареная морковь, 
натертая на терке, майонез, 
картофель, натертый на тер- 
ке, майонез. Верхний слой 
засыпать зернами граната, 
| чтобы не оставалось пустого 
места. 

Этот салат очень вкусный 
ивыглядитна столе празднич- 
но и экзотично. 

Зоя БУРМАНТОВА, 
г. Йошкар-Ола. 


Крабовые 
палочки 
в кляре 


300 гкрабовых палочек, 1 г 
лимонной кислоты, 1 ст. расти- 
тельного масла, 2/3 ст. муки, З 
яйца, зелень петрушки, соль, 
перец — по вкусу. 

Крабовые палочки сложить в 
энную кастрюлю, доба- 
вить соль, перец, 1 ч.л, раститель- | 
асла, сбрызнуть разведен- | 
монной кислотой (можно 
заменить лимонным соком), пе- 
ремешать и поставить в холо- 
дильник для маринования на:20- 
30 мин 

Для приготовлениятеста муку 
развести теплым молоком или во- 
дой, размешать, добавить’ соль, 
желтки и поставить на 20 мин. в 
тепло. Перед жарением в тесто 
ввести охлажденные взбитые 
белки. В глубокую сковороду на- 
лить растительное масло и на- 
греть. Крабовые палочки обмак- 
нуть в тесто и обжарить в масле 
2-3 мин: до образования поджа- 
ристой корочки. Подавать, посы- 
пав зеленью, с маринованными 


огурчиками, дольками лимона. 
Ольга МАРКОВА, 


с. Березовка Волгоградской обл. 


Ножка хрюши 


Свиные ножки вымыть, выскоблить кожу до бе- 
лизны, поставить варить, снимая пену. Добавить соль, 
перец — по вкусу, мелко нарезанный лук, в конце вар- 
ки — чеснок и лавровый лист. Варить долго, как на 


холодец. Чтобы ножки не расползлись, их можно за- 
вернуть в марлю и завязать. Когда будут готовы, ос- 
тудить и осторожно вынуть косточки. Обвалятьв муке, 
обжарить до румяной корочки. Нарезать поперек и 


подать к столу, 


Ольга ТЕПЛОУХОВА, 
с. Березовка Пермской обл. 


Рулет 


из окорочка 


Окорочок отделить от 
косточки. Отбить, посо- 
лить, поперчить, сбрыз- 
нуть лимонным соком, 
натереть чесноком, хме- 
ли-сунели. Грибы обжа- 
рить с луком, заполнить 
отверстие, где была кос- 
точка, свернуть в рулет, за- 
печь в духовке 


«Рафаэлло» 


Укладывать слоями: 
вареное мясо 1-2 окороч- 
ков, 200-300 г нарезан- 
ных маринованных гри- 
бов, майонез, 100 г на- 
тертого сыра. Залить 
майонезом; украсить све- 
жими помидорами изе- 
ленью. _ : 


«Надежда» 

Укладывать слоями, 
промазывая майонезом: 
обжаренные измельчен-. 
ные грибы, нарезанные. 
соломкой консервиро- 
ванные огурцы, измель- 
ченное куриное мясо, пе- 
ремешанное с про 


Новый год можно 
овать гостей, пред- 
в им погрызть 


59 Вначале нужно пригото- 
вить марципановую мас- 
су. Взбить хорошо 1 яич- 
| ный белок, добавить 2 ч.л. 


| Затем приготовить бел- 
| ковый крем: 2 яичных бел- 
ка взбить с 1 ст. сахара. 
Вылепить «череп» из 
| марципановой массы и гус- 
то обмазать его кремом. 
Вставить в «глазницы» кру- 
жочки из фольги или поло- 
винки киви, а в «челюсти» — 
«зубы» из цветного марме- 
ада. Украсить «череп» 
орешками, кусочками 
` апельсина, изюмом, урю- 
ком, мелкими конфетка- 
ми, ягодками. 
Количество «черепов» — 
количеству гостей. Мо- 
ге выложить их на краси- 
поднос или тарелку, а 
2 краям зажечь празднич- 


Сладкий стол 


«Новогодний 
сюрприз» 


1 бисквит: 4 яйца, 1 ст. са- 
хара, 1 ст. муки. 

2 бисквит: 2 яйца, 0,5 ст. 
сахара, 0,5 ст. муки. 

Яйца взбить с сахаром в гус- 
тую тягучую массу, затем осто- 
рожно добавить муку. Из полу- 
ченного теста выпечь 2 бискви- 
та. 

Для безе: З белка взбить 


| миксером в крепкую пену, до- 


бавить 1 ст. сахара. Взбивать 
до растворения сахара, поло- 
жить щепотку лимонной кислоты 
Белковую массу при помощи 
конверта выкладывать на проти- 
вень, застеленный пищевой 
фольгой, ввиде круглых лепеше- 


чек. Выпекать на очень маленьком 
огне 2-2,5 часа. Печенье должно 
быть воздушным, не должно тянуть- 
ся. 

Для крема: 400 г сливочного 
масла взбить с 1 банкой сгущен- 
ки, добавить ванильный сахар. 

Первый бисквит пропитать 4 ст. 
л. любого сиропа, смешанногос 2 
ст. л. спиртного (водка, коньяк, 
крепленое вино). Лимон натереть 
на мелкой терке`и перемешать с 2 
ст.л. сахара, выложить на бисквит. 
Затем осторожно кондитерским 
шприцем выложить 1/3 всего кре- 
ма, положить один слой безе, затем 
— еще 1/3 крема, посыпать ореш- 
ками, снова — слой безе, потом 
крем, орехи. Все накрыть вторым 
(тонким) бисквитом. 

Белковый заварной крем: 

1/3 ст. водыи 1 ст. сахараува- 
рить до состояния «твердый ша- 
рик». Отдельно в сухойчистой посу- 
де взбить три белка вкрепкую пену. 
Не переставая взбивать миксером 
белки, постепенно добавить горя- 


чий сахар. Ввести щепотку ли- 
монной кислоты. Этот крем 
можно подкрашивать в любые 
цвета.Обмазать верх и бока 
торта кремом, украсить. 

Торт очень трудоемкий, но, 
поверьте, онтого стоит, чтобыс 
ним повозиться! 

Елена КАМИНСКАЯ, 
г. Докшицы Витебской обл. 


«Киндер- 
сюрприз» 


250 г маргарина, 0,5 
метаны, 

ч.л. соли, З ст.л. С ее 
4 сваренных вкрутую ж 5 
тка, 1 ч.л. соды, погаш 
ной уксусом, З ст. муки. 

Маргарин растопить, со= 
единить с остальными 
компонентами, замесить те- 
сто. Из него скатать шарики, 
положив внутрь ядрышко 
орешка, выпечь в духовке. 

Сварить шоколадную 
помадку. Для этого 200 г 
сахара смешать с 4 ст.л. ка- 
као и 6 ст.л. молока. Ва- 
рить на слабом огне 20-30 
мин. Сняв с огня, добавить 
50 гсливочного масла или 
маргарина. я 

Затем натереть на терке 


«Карнавальная ночь» 


50 г сливочного масла, З яйца, 1 ст.л. меда, 
1 ч.л. соды (погасить в уксусе), 1 ст. сахара. 


манную крупу, крахмали муку. Помешивая, заварить 
смесь и остудить. 
Отдельно взбить 1:5їСТт? сахара, 300 гсливоч- 


1 пачку вафель. Выпечен- 
ные шарики обмакнуть в го- 
рячую помадку, затем — вва- 


ного масла, 2 ст.л. какао, Соединить с заварен- 


фельную крошку. «Кин ер- 
ной смесью и смазать полученным кремом коржи. т 5. 


Смешать все ингредиенты, варить на водяной 


бане 10 мин: В эту массу всыпать З'ст. муки, заме- сюрпризы» готовы. Сюрпри- 


Готовый торт полить шоколадной глазурью (сме- 
шать 2 ст.л. какао, 100 г сахара, 70 г сливочно- 
го масла, 5 ст.л. молока, варить 5 мин.). 

Поверх глазури положить трафарет, накотором вы- 
резаны звездочки, и обсыпать кокосовой стружкой 
Затем трафарет убрать, ана торте появятся звезды х 


Зоя БУРМАН: ТОВА, 
г. Иошкар-Ола. 


сить тесто’и поставить варить еще на З мин. Выло- 
жить тестона стол, замесить, подсыпав еще немно- 
го муки, разделить на 9 частей. Раскатать коржи, 
испечь. Т 

Крем: 1,5 ст.л. манной крупы, 1 ‚5 ст.л. муки, 


1,5 ст.л. крахмала, 0,5 ст. молока. 
Молоко вскипягить, постепенно всыпая туда 


зом в них является начинка 
— От клубники из варенья до 
маленьких металлических 
игрушек. 


Светлана ШАЛАЕ ВА, 
9.Пижма, Марий Эл. 


« Бум» 
350г муки, 150 г меда, 
150 г маргарина, 150 г са- 
хара, 1 яйцо, 2 ст. овсяных 
хлопьев, 150 г изюма, 0,5 


ч.л. соды, 1 ч.л. молотых 
корицы и гвоздики. 


немного ванильного сахара. 
Белки взбить, добавить сахар и 
продолжать взбивать до пышной температуре. о 
крепкой пены. Истолочь печенье, дить, поставить ха 
смешать с орвам ае ТУЧ -2щаса 0, 
Й их взбитые белки, авить 
лена и все хорошенько переме- 


Формуив 
«Золушка» ри выпекать в 
1 ст. сахара, 2 яичных бел- 
ка, 14 шт. печенья крекер, 1 


ст.л. панировочных сухареи, 


нагретой ду- 
при средней 
ій торт осту- 
лодильник на 


|| масла,.2. 


леного 
в, 1 ст.л. топле 
и ст.л. сахарной пуд- — шать: Форму те м0 
ы или натертого шоколада, сыпать сухарями. Тес ЖИТ 
р З 


Шоколадно-банановый ‹.,,. 


а, 125 гсливоч- 
200 г шоколада, 250 г сахара, 19 


Растопленны 
еме, у 
гарин соединить с вм 


4 пачку оеша р. 


«Забавные \ 


котята» 


Б /4 ст. сахара, 
› > ст. сметаны, 50 г мар- 
гарина или масла, 0,5 ст 
крахмала, 1/4 ч. л. соды, 
0 
кардамон и мускатный 
орех — по 0,5 ч. л. 

Смешаем муку, крахмал, 
кардамон, мускатный орех, 
погашенную уксусом соду, 
сметану. Масло разотрем 
добела с сахаром, замесим 
тесто. 

Приготовим темное тес- 
то изтаких же продуктов, как 
для белого теста, только с 
маслом и сахаром размеши- 
ваем 2 ст. л. какао. 

Затем раскатываем одно 
и другое тесто в пласты тол- 
щиной 5 мм и ножиком вы- 
„резаем фигурки в виде голо- 
вок котят, причем из белого 
теста головки должны быть 
меньшего размера: 

Белую фигурку наклады- 
ваем на темную и склеиваем 
при помощи сгущенки, пред- 
варительно проварив ее 1 
час в кипящей воде. Затем 
прикрепляем по 3 усика с 
каждой стороны. Усиками 
может быть длинная верми- 
шель. Разломаем ее на ку- 
| сочки разной длины, при за- 

пекании она становится РЕ 

| ричневой и похожа на усики. 

Ее при 200-220 град. 
| 
Е! 
І 


о 30- 
примерно 10-15 мин. д! Е 
о цвета. Затемпече 


ем остыть. 
Е озим глазурь: 4 СТ. 2 Ӯ 
олока, Зч. л. какао, 1 2. 
масла, 0,5 ст. сахарав ў 
м 20 мин. При помощи 
итерского шприца рису 
о глазки. Для нот 


„ст. сахара, 2 яичных бо 
л- 
ка, 14 шт, печенья крекер, 1 


| | ст.л. панировочны 
т х сухарей, 


(неполный) толченых 
с ‚топленого — 


Ры или натертого шокола, 


банана. 


тками, добавить с 


«Снежинка» 


Для теста: 2 яйца, 1 ст. 
сметаны, 1 ст. сахара, 0,5 бан- 
ки сгущенного молока, 1 ч. л, 
Соды, 2 ст. муки. 

Длякрема:250 гсливочно- 
го масла, 0,5 банки сгущенно- 
го молока. 

Для глазури: З ст. л. саха- 
ра, 2 ст. л. какао, 3 ст. л, мо- 
лока, 50 г сливочного масла. 

Яйца растереть с сахаром, 


Шоколад растопить, смешать с маслом и 4 жел- 
ахар, орехи, муку, Отдельно вабить 


Белки вбить, добавить сахар и 
продолжать пабивать до пышной 
крепкой пены, Истолочь печенье, 
Смешать с орехами; положить эту 


А смесь во взбитыю белки, добавить 


форме: 


добавить сметану, сгущенное моло- 
ко, перемешать, всыпать муку.с со- 
дой, Приготовленное тесто выло- 
жить в форму дляторта, смазанную 
маслом и слегка присыпанную му- 
кой, и выпекать в умеренно нагре- 
той духовке 25 мин, Остывший корж 
разрезать на2 пласта. 
Приготовить крем: сливочное 
масло хорошо взбить со сгущенным 
молоком. Крем разделить на 2 час- 
ти: одну часть использовать для 
прослойки торта, а другую оставить 


белки и аккуратно в 


Приготовить крем: вбить 
1 пачку ванильного сахара, з 
Выпеченный бисквит разрезать ғ 
жить кружочки бананов и смазать кремом. 


ховке около 45 мин, при средней 


температуре. Готовый торт осту 


1-2 часа, посл 


ТИПНИКОВА, 


: ТЕ 
баша Пермской обл, 


с. Пасадка 


вести в тесто. Выпечь бисквит в 


200 гжирных сливок, 


ст.л. сахара. 
а 2 части, уло- 


Марина УЛАЛОВА, 
г. Шарьн Костромской обл. 


для оформления, Приготовить 


глазурь: масло, сахари какао пе- 
ремешать, всыпать в посуду с.мо- 
локом и варить, помешивая, до 
полного растворения сахара, за- 
тем. снять с огня. 

Первый пласт выпеченного 
торта промазать частью крема и 
накрыть вторым пластом. Верх 
покрыть горячей глазурью. Когда 
глазурь остынет, нарисовать ос- 
тавшимся кремом большую сне- 


жинку. 
Факия ТЕЛЕГИНА, 
г. Гремячииск Пермской обл. 


20 


Пирог 
«Дамский 
каприз» 


70 г дрожжей, 400 гсме- 
таны, 5 яиц, 250 г сливочно- 
го маргарина, 1 ст. л. саха- 
ра, муки — сколько возьмет 
тесто, соль — по вкусу. 

Размешатьвсметанедрож- 
жи с сахаром. Дать подняться. 
Отделить белки от желтков, 
Поставить белки в ХОЛОдИДЕд 
ник, а желтки растереть о 
лью добела. Смешать хет а 
мягким маргарином, дро: 


Ў сные драже, 
вики, при- 
Й 


ми и постепенно всыпать муку. 
(не меньше 3 


д МЯГКИМ 
то должно П ол 


учиться 


-хстаканов). Тест и 


эластичным, не крутым и не жид- 
ким, можно добавить ванилин, 
Тесто раскатать на смазанном 
маслом противне, поставить в 
теплое место на 2 часа. После 
этого очень осторожно разложить 
начинку: яблоки, вишню, курагу 
без сахара и поставить еще на 
полчаса в теплое место. А затем 
— вдуховку на 35-40 мин. 
Пироготкрытый, без решеток. 
Тем временем взбить в густую 
пену белки, постепенно добавляя 


1 ст, сахара, Через 20мин, дос- ` 


тать из духовки пирог, залить 
взбитыми белками и снова поста- 
витьв духовку. Выпекать до готов- 


и. т 
ост Антонина КУРНОСОВА, 
Волгоградской 


Суперпряник 

1,5 ст. молока вскипятить 
СЗ ст. сахараи 1 ст.л. какао. 
В горячее всыпать муку, заме- 
сивтесто консистенции жидкой 
сметаны. Остудить. Добавить 4 
яйца, 1 ст.л. соды и еще 
столько муки, чтобы получилось 


Сформовать ша 
ной с орех и вы ў 
смазанный жиром проти 
вень. Каждый шарик прида-. 
вить пальцем. Выпекать вду- |} 


ке до готовности. 
ховЕаА Елена ЗАДИРЯКО, 


г.п. Паричи Гомельской обл. | | 


Кокосовое — 


1 ст. творога, 1 ст. 
муки, 200 г сливочного 
масла, 0,5 ст. сахара, 2 
яйца, 2 ст. л. кокосовой 
стружки, 1 ч. л. корицы, 
соль, 1 пакетик ванилина; 
сода — на кончике ножа. 

Муку, сахар, творог, мас- 
ло порубить ножом. Доба- 
вить кокосовую стружку, 
соду, взбитое яйцо и пряно- 
сти. Замесить тесто и поме- 
ститьеговхолодильникна 10 
мин. Затем тесто раскатать в 
пласт толщиной примерно 1 
см и вырезать квадратики. 
Выложить печенье на проти- 
Беа смазать взбитым бел- 

ивыпечь 
чение во Е духовке вте- 


нр Татьяна ПОЦЕЛУЙКИНА, 


ихайловка Волгоградской обл. 


Сладкий 
стол 


Торт 
«Елочка» 


Для теста: 1 кг 
муки, 1 ч.л. корицы, 
2 яйца, 1 ст. сахара, 
щепотка соли, 400 г 
сливочного масла, 
1 ч.л. соды. 

Для крема: 3 
яичных белка взбить 
С 1,5 ст. сахара. 

Замороженное 
масло натереть натер- 
ке, добавить соду, 
соль, корицу, взбитые 
с сахаром яйца, пере- 


мешать и всыпать 
муку: 

Замесить тесто и 
поставить на 2 часа на 
холод. На стол насы- 
пать муку и раскатать 
тесто толщиной 1 см, 
вырезать из него 5 
разной величины тре- 
угольников, выпечь их 
в духовке, Выложить 
треугольные коржи 
один на один вформе 
елочки, промазывая 
кремом. Если есть зе- 
леная кокосовая 
стружка, посыпать ей 
елочку. По углам каж- 
дого треугольника 


можно поставить ма- | 


ленькие свечи. 
Инна СОРОКА, 


д.Орепичи, Брестской обл. | 


Кроме «обя- - 
зательного» ё [2 
шампанско- · Р 
го, можно ё 
приготовитьк И 
новогоднему 
столу и такие <> 
напитки: 


Мятный пунш 


750 мл красного крепко- 
го вина, 0,5 л воды, 100г 


тн, 
т 


і 


| 
Ё 
| 


сахара, 1 лимон, пучок 
мяты, палочка корицы, 8 шт. 
гвоздики. 


Из лимона выжать сок, 

влить в кастрюлю, всыпать са- 

| хар. измельченную мяту и на- 
тертую лимонную цедру. На 
слабом огне, помешивая, ра- 
створить сахар, положить ко- 
рируи гвоздику, влитьгорячую 
Затем соединить с ви- 
‚ подогреть, но не кипя- 


ДІ 


1 ка водки, 1 ст. 
= 55-- жь 7 мреерегуриу сук па даете 


ЕЕ2икигорязим. а готовьте желе из белого вина. 


а 


Любимое блюдо 
Короля-Солнце 
Людовика ХУ 


Желе из вина 
0,25 л красного вина, 0,25 л 
белого вина, 1 лимон, 200 г 
сахара, 2 ст. воды, 4ч,л. же- 
латина, любые ягоды (можно 
замороженные), сметанаили 
мороженое, 1 ст. крепкого 
холодного чая. 
Прокипятите красное вино, 
1 ст. водыи 100 гсахара, влейте 
сок 0,5 лимона, добавьте 2 ч.л. 


В 


нагретый 
всыпьте половину количества 
кофе, залейте половиной ки- 
пятка. Через 20 мин. всыпьте 
оставшийся кофе и долейте 
кипяток. Поставьте на водяную | 
баню на 6-10 
мин. Ставить 

на огонь не 


Кофе 
замороженный 


50 г молотого кофе, 1 л 
воды, 100 г сахара, 200 г 
сливок, 200 г сметаны или 
мороженого. 


кофейник 


желатина, предварительно за- Следует — 
моченного в 0,5 ст. чая и подо- Ухудшается 
гретого (чтобы растворился). качество 
Непрерывно помешивайте до кофе. Зава- 
а- ренный 3 
ор, пока жидкость не ст: ь А 
Ер кофе слейте, : 


нет вязкой: После этого разлеи- 
те в бокалы. Выложите на желе 
ягоды. Таким же образом при- 


Охладите. Желенужно готовить 
за день до 


а приема гос- 
розни тей. Перед 
подачей на  разов 
ЕСМ ааа 


смешайте с 
сахаром, ох- 
ладите, влейте прокипяченные 
и охлажденные сливки и по-_ 
ставьте в морозильник. Время 
от времени перемешивайте. 
Когда кофе заморозится, об- 
авкрупчатую массу, раз- 


АИ МА ЗЕ 


из. 


| 


= 


Новогодние 
декорации 


Особенность новогоднего 
интерьера — елка. Но теперь 
вместо живой душистой красави- 
цы вквартирахвсечаще царитее 
имитация. Это не менее красиво, 
к тому же сторонники движения 
«зеленых» пожмут вам с благо- 
дарностью руку. Такой елочкепо- 
дойдетзабавный наряд из апель- 
синов или мандаринов. Фрукты 
перевязывают разноцветными 
атласными лентами, делают 
сверху очаровательные бантики 
и вешают на ветки. Последний 
штрих — на елку брызгают аро- 
матическое масло хвои или бер- 
гамота, и пусть гости удивляют- 
ся, почему искусственное дере- 
во так благоухает. 

Но может, вы все-таки пред- 
почитаете натуральную елочку? 
Она и о запахе сама позаботит- 
ся, и раскрасить ее тоже можно, 
направив на кончики веток струю 
аэрозоля с золотой краской. 

Перейдем келочным украше- 
ниям. Можно развеситьтрадици- 
онные блестящие шары, снежин- 
ки, домики и грибки, которые це- 
лый год ждали своего часа вшка- 
фу, а между игрушками (вспом- 
ните свое детство!) — конфеты и 
орехи. Кстати, тот, у кого на елке 


| висит золотой орех, по преда- 


нию, будет весь год счастлив. Для 
его золочения пригодится крас- 
ка-аэрозоль или блестящая 
фольга. 

Нонелучшели сделать елоч- 
ные украшения самим? «Совме- 
стный труд — он объединяет», — 
говорил Матроскин. Если и вы 
дружно возьметесь за самодель- 
ные игрушки для елки, наградой 
будет не только творчески наря- 
женная зеленая пушистая краса- 
вица, но исчастливые лица домо- 
чадцев. Вот, к примеру, очень 
простое и симпатичное решение: 


плотеану 

ся маркер: 
бытьлюбой- 
ки, бабочки, ме 
лишь, чтобы рису! 
тот же: либо только мед 
либо одни цветочки. По: 
этой разрисованной бум 
резаютзвезды ивешают н. 
Можно сделатьтакие же сал‹ 
ки на стол — и стиль выдер; 


всем особенного? Нарядите елку 
самодельными крошечными 
книжками или свитками из раз- 
ноцветных бумажек, украшенных 
лентами. На каждом листке напи- 
шите доброе новогоднее пред- 
сказание-пожелание. 

Чем зимой дом теплее, тем 
он уютнее. Тепло — это огонь, а 
огонь на Новый год — это свечи. 
Композиции составляют из раз- 
ных по цвету и форме свечей. Их 
можно поставить на поднос, а 
между ними разложить мишуру, — 
фрукты, еловые ветки. 5 
Окна — прекрасное место для 
создания новогодней «картины». 
Порамепустите елочную гирлян 
ду, на подоконник поставьте фиг. 
гурку Деда Мороза, насы 
орехи и фрукты, цветы вг 
нарядите с помощью узки 


ропиликрасный! 
те на стол про зр Е 


1 
у 


(ить. сазлить в чашки горячим. 
Анна ДЮЖИЙ, 


1 бутылка водки, 1 
сахара (меда), 0,5 л зарн 
смородинового компота, 1 
лимон. 

В компоте растворить са- 
хар (мед), можно подогреть, но 
не кипятить. Дать немного ос- 
тыть, перелить в банку. Доба- 
вить водку. Опустить нарезан- 
НЫЙ тонкими кружками лимон, 
настаивать 2 недели. Проце- 
дить, перелить в бутылку. 

Елена ПОСТОЛ, 
г.Кондрово Калужской обл. 


(Ликеры ) 


„Смешать 1 л молока, 60 г 
апельсиновой цедры и 300 г 
воды, проварить и влить 1 л 
спирта. Из 750 г сахара и 
400 гводы сварить сироп, ох- 
ладить. Соединить жидкости, 
хорошо перемешать, влитьв 5- 
литровую банку, плотно зак- 
рыть и поставить втеплое мес- 
тона 8 дней. Ежедневно взбал- 
тывать. Затем перенести на 6- 
8 недель в темное место. Про- 
Фильтровать через бумажную 
салфетку, разлить в бутылки. 


«Пе 


В маленькой бутылке (330 г) 
«Пепси-колы» или «Кока- 
колы» растворить 1 ст. саха- 
ра (можно немного подо- 
греть), влить 150 г спирта, 
добавить 1 ч.л. растворимо- 
го кофе. Варить не надо. 

Ирина ЛЕВА, 
Приморского края. 


ё. Болхов Орловской обл. 


| 


7 
р: 


[ 


і 


га 


р мчаскеле; 
Ягоды. Таким же образом при- 
Готовьте желе из белого вина. 
Охладите. Желе нужно готовить 


за день до 
приема гос- 


тей. Перед 
подачей на 
стол поло- 
жите на него 
мороженое 


сд. А А 


7а ° 


смешайте с 

сахаром, ох- 
ладите, влейте прокипяченные 

и охлажденные сливки и по-› 
ставьте в морозильник. Время 
от времени перемешивайте, 
Когда кофе заморозится, об- 
разовав крупчатую массу, раз- 
ложите его в высокие узкие 
стаканы, сверху положите по 
ложке мороженого или смета- 


цион килограммом овощей и фруктов. Можно про- 


или сметану, 
взбитую с 
сахарной 
пудрой. 


ны, 


Старые лечебники рекомендуют следующие 
средства отрезвления пьяных и лечения состо- 
яния «похмелья»: 

© Пять капель нашатырного спирта нужно ра- 
створить в стакане холодной воды и дать пьяномувы- 
пить — протрезвеет. 

© Взять голову перепившего так, чтобы ла- 
дони были наложены на его уши. Быстро и ин- 
тенсивно потереть оба уха. Прилив крови 
быстро приведетневменяемого в сознание. 

® Состояние «похмелья» снимают 
двадцатью каплями мятного спирта (на- щаз 
стойка мяты на спирту), растворенны- 
ми в стакане холодной воды. 

® Последствия вчерашнего куте- 


жа можно в некоторой степени облег- / ГКУ 


чить, выпив натощак стакан теплого 
молока. : У 

© В старину на Руси большой по- Е 5 
пулярностью пользовалось блюдо, _% 
носившее название «похмелье». Это 
кушанье состояло из холодной, наре- $ 
занной тонкими ломтиками баранины, смешанной с 
мелко накрошенными солеными огурцами, огуреч- 
ным рассолом, уксусом и перцем: 


Рассол или 
каша-малаша? 


Многим наверняка знакомо прескверное само- 
чувствие, что нещадно мучает перепившего навто- 
рой день после застолья. Прежде всего «хорошо 
посидевшему за столом» лучше заставить себя 
сделать этот день разгрузочным. 

Для любителей пожевать рекомендуется фрук- 
тово-овощная диета. На 24часа ограничьте свой ра- 


г.п. Пар, 


смешанной с сахарной 
пудрой и бананом. 


Елена ЗАДИРЯКО, 
ичи Гомельской обл. 


разноцветным! 
для коктейлей 
цветным (и вкусным), 
всевозможные соки и 
лед из «тархуна» или 
колы»? Экзотика. 2 

Все готово? Поднимайте, 
навес, то есть открывайте дв: 
гостям. Новогоднее весель 
чинается! 


вести суточное соковое голодание. Никакой пищи, 
кроме овощныхи фруктовых соков без мякоти. По по- 
требности можно употреблять обычную или мине- 
ральную воду, 

А какже капустный рассол? Разве он — не спасе- 
ние? Может быть, может быть... Во-первых, онстиму- 
лирует выделение слюны и желудочного сока, помо- 
гает восстановить процесс «варки» пищи. Во-вторых, 
кислотный рассол помогает привести в порядок ба- 
ланс, который былнарушеналкоголем. Деловтом, что 
алкогольные напитки имеют способность сдвигать 
кислотно-щелочное равновесие в тканях организмак 
щелочному плюсу — капустный рассол в данном слу- 
чае вполне действенное лекарство. Многим помога- 

ют кефир и ряженка — достаточно выпить пол- 
литра свежего кефира, ивывполном порядке. 
Для того, чтобы помочь организму как 


г. можно скорее справиться с потерями, поне- 
ъа сенными в схватке с токсинами, нужно ус- 


корить ток крови, подстегнуть обмен ве- 
ществ. Начать «трудный день» надос про- 
\ явления силы воли, Поднявшисьс посте- 
\ ли, заставьте себя сделатьнесколькоин- 
тенсивных движений. Затем примите 
душ — сначала теплый, затем горячий, 
21 е ) наконец, прохладный: Приготовьте себе 
__/ теплое питье: чай или «одинарный» кофе. 
Если вы избегаете разгрузочных дней, | 
имейте в виду, что «с похмелья» жела- 
тельно употреблять пищу, богатую витаминами, осо- | 
бенно витаминами группы В. Они содержатся в хлебе _ 
крупного помола, овсянке, гречке, твороге, картофе- | 
ле, капусте, рыбе. Неочень захочется после деликате- 
сов и разносолов есть овсяную кашу-малашу. Но, на- 
верное, придется, потомучтовней — спасенье отпре- 
неприятнейшегоизвсехнеприятных состояний. На вто- 
ройденьперепившемупотребуется также энергетичес- 
кий витамин С. Его много вчерной смородине, шипов- | 
нике, красном перце, зеленом луке, щавеле, капусте. | 
Вам будет необходим и витамин А — для нормальной | 
работы сетчатки глаз. Большое количество этого вита- { 
мина содержится в молоке, сливочном масле, смета- ( 
не, рыбьем жире, моркови. И 
Да, не просто избежать обильного возлияния во | 


\ 


время застолья. Но надо стараться 
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КУЛИНАРНЫЕ 
РЕЦЕПТЫ 


300 мл молока, 1/4 ч. л. са- 
| харной пудры, 1 ч. л. сухих 
з дрожжей, 100 г просеянной 
{ пшеничной муки, 100 г просе- 
} янной гречневой муки, 1 яйцо, 
Г. { разделенное на белок и жел- 
ток, 15 г растопленного сли- 
| вочного масла + для смазки, 
10,5 ч. л. соли. 
Для сервировки: 150 мл 
} сметаны, 50 г икры, 4 сварен- 
{ ных вкрутую, мелко нарезан- 
| ных яйца, 1 мелко нарезанная 
большая луковица. 

Нагрейте молоко. Смешайте 
| небольшое количество молока с 

сахарной пудрой. Насыпьте 
|| сверху сухие дрожжи и оставьте в 
| теплом месте, пока дрожжи не 
! разойдутся вжидкости и смесьне 
| станет пенистой. 

Насыпьте пшеничную муку в 
блюдо и сделайте углубление в 
центре. Добавьте дрожжевую 
смесь иеще немного теплого мо- 
лока. Постепенно перемешивай- 
| те мукусо смесью, добавляя, если 
' необходимо, еще молока; покане 
| получится густое, однородное те- 
сто, Закройте блюдо и поставьте 
в теплое место приблизительно 


на 1 час. Я 
'Деревянной ложкой переме- 


разг 


И затем — г: 
долгий Пост 
Нои во 
воздержания от. 
можно полноценно 
питаться. 


И мы вам подс 


Слово 


РЛ Л РАС. -. - 


_ можно полноценно 
= питаться. 
272. подскаж 


туус Ё 


5 как. 


ена 


из квашеной 
капусты 


1 ст. квашеной капус- 


‘апельсина, 0,5 луковицы, 
| растительное масло — по 


станет пенистой, 


блюд 
центре. 

смесьие 
лока. П 


нес ходимо, еще молока, пока не 
получится густое, однородноете- 


в теплое 


таны. 

Добавьте желток, растоплен- 
ное сливочное масло и соль. 
Взбейте яичный белок до густой, 
плотной, но не твердой массы и 
аккуратно положите во взбитое 


раз, пока оно не удвоится в объе- 
ме. 


сл. СУТся вжидкости и смесь не 


Насыпьте пшеничную муку в 
© и сделайте углубление в 
Добавьте дрожжевую 
ще немного теплого мо- 


остепенно перемешивай- 
темукусо смесью, добавляя, если 


Сто. Закройте блюдо и поставьте 
Е место приблизительно 


„Деревянной ложкой переме- 
| шайтетесто с просеянной гречне- 
| ВОЙ мукой и достаточным количе- 
| СТВОМ молока, чтобы получилось 
тесто консистенции жидкой сме- 


тесто. Закройте и отложите еще 


Нагрейте сковороду и слегка 
смажьте небольшим количеством 
растопленного сливочного мас- 
ла. Налейте 25-35 мл теста и го- 
товьтекакобычные блины. Держи- 
те готовые блины теплыми, пока 
жарите остальные. Подавайте бли- 
ны со сметаной, икрой, измельчен- 
ными яйцами и луком. 


\ как их приготовить 7 


_ ассоциир } 
с блинами. #2 
какие они бывають 


— читайте на 4- 
5 страницах. 


Запеканка 
«Экстравагантная» 


200 г крабовых палочек, 
200 гсыра, 200гчерногохлеба. 


Все порезать кубиками, пере- 


мешать, выложить в сковороду, 
поставить в духовку на 10-15 
мин. Как только сыр расплавит- | 
ся, вынуть из духовки, подать, 

полив майонезом. 


1 ст. гречневой крупы, 2 
ст.л. растительного масла, 
2,5 ст. воды, 1 бульонный 
кубик, 2-3 средних кар- 
тофелины, 1 ст.л. 
топленого масла, 


— по вкусу. 

Нагреть ско- 
вороду, влить ра- 
стительное масло 
и всыпать промытую крупу. 


шево 


ПЕТЛИ 


1 луковица, соль а 


и вкусно | 


Помешивая, обжаривать 2-3 
мин. , затем залить водой, до- 
бавить раскрошенный 

5, бульонный кубик. 
ў Накрыть сковороду 
крышкой, довести 
до кипения, огонь 
уменьшить. Очи- 
щенный картофель 
нарезать соломкой, по- 
ложить в крупу. Когда крупа 
впитает в себя всю жидкость, 
добавить измельченный лук, 
топленое масло, перемешать 
и выключить огонь. Накрыв 
крышкой, выдержать 5 мин. 
на плите, затем опять переме- 
шать и оставить еще на 10 


МИН, 


Альбина ЕГОРОВА, 
г.Рязань. 


Мужчины — 
к женскому празднику 


а праздничная 
1 кг филе рыбы, 1 ст. воды, перец, соль, лавровый лист, 
60 г сливочного масла, 2 ст.л. муки, 2 ст. молока, немного 
петрушки (можно сушеной), 2 вареных яйца, 4-5 отварен- 
ных картофелин, 4 ст.л. тертого сыра, 2 соленых помидо- 
ра, 1 луковица. 

Рыбуотваритьвместе со специями, отделить 
филе от костей, нарезать кусочкам, Бульон про- 
цедить. В сливочном масле обжарить муку, по- 

< степенно влить бульон и молоко. Прокипятить _ 
смесь 5 мин. Затем опустить измельченную пете | 1 
рушку, ломтики вареного яйца, приправы —\ 
вкусу. В глубокую посуду выложить рыбу, нан 
— ломтики вареного картофеля. Залить соус 
посыпать тертым сыром и запечь в гор 
ховке. Подавая на стол, украсить дол 


мидоров, колечками лука. 


Вкусно есть не запретишь... 


1 ст. риса, 1 ст. гречки, 1 
ст. пшена, 3 яйца, 1-2 капуст- 
ных листа, 2 ст. светлого 
пива, 2 ст. томатного сока, 1 
ст. грибного отвара, 1 ст. ква- 
са, 1 лавровый лист, 3 гвозди- 
ки, 4 горошины перца, 4 зуб- 
ка чеснока, соль — по вкусу. 

Крупу промыть, подсушить, 
вбить яйца, перемешать и подсу- 
шить до сыпучести. Отварить 
листья капусты, выстелить ими 
дно кастрюли, влив немного от- 


вом, соком, квасом, грибным от- 
варом, добавить пряности, за- 
шитыевмарлевый мешочек, по- 
ставить в нагретую духовку. Гото- 
вую кашу украсить помидорами, 
рыбой, раками. 


«Новгородская» 


1 ст. ячменя, 0,5 ст. воды 
(кваса или грибного отвара), 
1-2 ст. гороха, водаили отвар 
от копченого мяса. 

Ячмень потолочь с водой 
(квасом, грибным отваром) в 
большой ступе, затем просушить 
и просеять. Соединить крупу с 
горохом, залить водой и варить 
Если кашу варить на воде, то 

приправить в конце варки медом 
и маслом. Аесли на бульоне, тог- 


гурманов 


Уральскую кашу готовили 


из 1 ст. крупы (рис, гречка, пше- 
но)и 2 ст. грибного отвара. Вер- 
] хнеуральскую — из 1 ст. крупы, 
1 ст. грибного отвараи 1 ст рыб- 
| ного или мясного бульона. А вот 
| «Девичья утеха» была приго- 
товлена на малиновом соке, ук- 
рашена земляникой. Для приго- 
товления каши «Девичья заба- 
{ ва» понадобится 1 ст. крупы, 0,5 
ст. яблочного сока, 0,5 ст. сока 


ное копченое мясо или грибы. 


крыжовника и 1 ст, малинового 
| сока. Украсить взбитыми слив- Салат 
Б «Березка» 


1 ст. гречневой крупы, 1 ст. 
березового сока, 1 ст. хлебно- 
го кваса, 0,5 ст. пшена, 1 ст. 
грибного или 
рыбного буль- 
она, 2 соленых 
огурца, 4 варе- 
ных яйца, 50 г 


Царская 
1 ст. пшена, 1 ст. риса, 1 
ст. гречки, З сырых яйца, 1-2 
листа капус- 
ты, 1 ст. меда 
питного, 1 ст. 
грибного от- 


Кто не помнит пого- 
ворку: «Щи да каша — 


вара, 1 ст. Каши бы- | твердого 
пища наша». поро 
веса, 1 ст. | вают не только вязкими | сыра, 1 соле 
светлого Из | ная сельдь, 
и рассыпчатыми. и 
пива, 1 ст. | круп готовят супы, кот- 


скумбрия, 1 
отварная рыба 
(путассу или 


сока крыжов- 
’ вика, 1 ст. то- 


биточки, 


Купеческая \ 


вара. Всыпать крупу, залить пи- | 


да приправой будет измельчен- | 


| 


| 
| 
| 
| 


’ матного сока, : 
др.), 1 ст. гри 

209 г белых дры (вареных, 

грибов, 200 жареных или 

свинины, 2 пу» соленых) 

` ковицы, 1 250-300 гсме- 


таны 1 ст. ли 


| мясо 


Изготовили коптильню 
для копчения мяса и рыбы. 
Мясо прокоптили (по сове- 
тузнакомых) ветками ябло- 
ни, ольхи и лапками ели. И 
— первая неудача. Мясо 
имело налет сажи, «бра- 
лось» за руки, что оченьне- 
приятно. Подскажите, в 
чем причина? 


Эльвира БАРАНОВСКАЯ, 
г.Жаобин Гомельской обл. 


Прежде всего, птицу, ко- 
торая предназначена для 
копчения, после забоя нужно 
выдержать 2-3 дня. Парное 
нельзя сразу класть в 
холодильник, его нужно вы- 
держать 5-6 часов при ком- 


| натной температуре, а затем 


полож! в холодильник, но 
нев мо льную камеру. 
Приготовить рассол. В 


| теплой воде растворить 


крупную соль. Насыщенность 
раствора должна быть такой, 
чтобы сырое куриное яйцо 
всплывало на кружок с 3-ко- 
пеечную монету. 

Тушку птицы проколоть 
вилкой в области груди и опу- 
стить в рассол. Положить 
лавровый лист, душистый 
перец. Чтобы тушка не 
всплывала, положить на нее 
перевернутую тарелку и по- 
ставить небольшой груз. Ва- 
рить 40-50 мин. Если птица 
старая, то продолжитель- 
ность варки увеличить в 2-3 
раза. Отваренную птицуосту- 
дить, дать обсохнуть. 

Чтобы на продукте было 


меньше копоти, дрова должны 
быть сухими, ни в коем случае 
не хвойных пород — горький 
смолистый дым даст налет 
сажи. 

Коптить нужно 7-9 часов. В 
начале копчения дым должен 
быть густым, для этого бочку с 
продуктом сверхунакрыть плот- 
ной тканью. Черезчас бочкуне- 
много приоткрыть, чтобы тем- 
пературадымабыла 15-20 град. 
Приэтом продукты подвергают- 
ся постепенному действию 
дыма, влага из них удаляется 
равномерно, копчености хоро- 
шо подсыхают, что позволяет 
хранить продукты достаточно 
длительное время. 

Если дрова в печке горят 
пламенем, нужно приглушить 
огонь нетолстым слоем влаж- 
ных опилок, которые будут 
тлеть, выделяя дым, ноне давая 
дровам гореть. 


После окончания копчения 
продукт подвесить в прохлад- 
ном вентилируемом помеще- 
нии. Ни в коем случае нельзя 
есть мясо сразу после копче- 
ния, так как в нем много канце- 
рогенных веществ от дыма. 
Нужно дать хотя бы сутки пови- 
сеть, «выветриться». Вообще- 
то, чтобы продукт «дошел до 
кондиции», созрел, емунеобхо- 
димо повисеть хотя бы месяц. 
Чем дольше висит, тем стано- 


вится вкуснее. 


Что касается небольшогона- 
лета сажи, то нет ничего страш- 
ного. Нужно аккуратно ножич- 
ком соскоблить или вообще 
снять с птицы кожицу. Таким же 
образом можно коптитьи кусоч- 


ки свинины, рыбу. 


Валентина КРИВОШЕЕВА, 
ст.Егорлыкская Ростовской обл. 


Приготовить ароматную 
заправку или соус для сададв 
_ это большое искусство. Чт 
нихв большой степени зависит 
вкус этихизысканных низкока- 


малиновый или уксус на травах, 


которыеуже самипо 
ся оченьароматными запр 


Купила в ма 
называемое м: 


входят раститель ые 
ла и гидрированные › 


понятно, а вот что 
гидрированные жиры? 
Валент! 


Прочитав нужную ин‹ 
мацию в энциклопедичес 
словаре, мы узнали, что! 
рированные жиры — этожи 
кие растительные масла, по; 
вергшиеся гидрогенизации: 
черезнихпри высокойтемпе- 
ратуре пропускают водород. 
В результате масла приобре- | 
тают более твердую структу- 
ру. Если говорить проще, то 

гидрированный жир (или мас: 
ло) — это обычный маргарин. 
Но, оказывается, все н 
так просто. Как показывают | 
последние научные данные, в 


ции некоторые молекулы п. 
лезных жирных кислот, ко’ 
рыми богато растительн 
масло, ломаются, нарушает. 


лы-уроды изменяют клеточ 
ные оболочки, что и приво, ит 
кразличным сбоям в их ра 
те и, как следствие, краз! 
ным заболеваниям. 
Поэтому сегодня уж 
сомнений: даже само: 
ное сливочное масло 
ным количеством. 
на гораздо по. 
«диетического» 


резанные ан 
или маңга. 


морковь, под- 
солнечное 
масло, 2 горо- 
шины кориан- 
дра, Згвозди- 
ки, 4 гороши- 


в Я л 
Оды, 0,5 ‘лимона 


жей, 5-6 з 10 гдрож- 


Иизюминок 
ти 


| . 
шено, 
| Аруг от РИС, 
| 
| 


.- Измель 

“орковь, грибы и ЕВИ ону. 

рить в подсолнечном масле до 
готовности. На капустные лис- 

тья насыпать крупу, на нее выло- 
жить поджарку, залить кипящей 
смесью питного меда, грибного 
отвара, кваса, пива, сока кры- 
жовника и томатного сока, акку- 
ратно перемешать. В марлевый 
очек положить пряности, 
ить в кашу, накрыть крыш- 
вить в средне нагре- 
ковку на 30-50 мин. Гото- 
подавая посыпатьна- 
ареными яйцами. 


морк 


мен 


кашу 


ыми В 


копченая 
скумбрия, 1 
отварная рыба 
(путассу или 
др.), 1 ст. гри- 
бов (вареных, 
жареных или 
соленых), 
250-300гсме- 
таны, 1 ст. л. 
грибного буль- 
она, 1 зубок 
чеснока, 1 ч.л. 
отвара цвет- 
ков мать-и-ма- 
чехи, 1 ч.л. 
меда, соль, 
перец, зелень 
— по вкусу, 2-3 
ст.л. зеленого 
консервиро- 
ванного горошка. 

Гречку подсушить, пшено 
промыть, залить кипятком и пе- 
ремешать. Отварить огурцы, 
снять с них кожицу, удалить се- 
мена, мелко нарезать. У рыбы 
отделить филе, мелко порубить. 
Белки яиц измельчить, желтки 
растереть со сметаной, доба- 
вить сахар, соль, перец, раздав- 
ленный чеснок, отвар мать-и- 
мачехи, мед, измельченныегри- 
бы. Все продукты перемешать, 
добавить горошеки натертый на 
крупной терке сыр. 

Если в этот салат добавить 
сок лимона и черную или крас- 
ную икру, украсить раками и зе- 
ленью, то такой салатназывает- 
ся «Тоска по Родине». 

Маленькие секреты 
приготовления каш 

© Гречка (ядрица) развари- 
вается за30-40 мин., пшено —за 
40-50 мин. Каша изподсушенной 
крупы варится вдвое быстрее 
Подсушивают крупу на противне 
безжиравнагретой ивыключен- 
ной духовке или на сковороде, 
всевремя помешивая. 
® Для улучшения вкуса и 
большей рассыпчатости каши в 
кипящую воду до закладки кру- 
пы добавляют сливочное масло. 
® Кашу лучше варить в чу- 
гунной посуде. В эмалированной 
она пригорит. Для улучшения 
вкуса и для предупреждения 
подгорания, на дно посуде 56 
дуготваренные листья крапи , 
вишни, смородины; капусты; 


ГАЗУНОВ, 
Подготовил Олег. ГЛ, г.Гродно. 


2) 


чтобы на продукте было 


Приготовить ароматную 
заправку или соус для салатов 
— это большое искусство. От 
них в большой степени зависит 
вкус этих изысканных низкока- 
лорийных блюд. 

Салатные заправки и соусы 
бываютпростыми и сложными, 
содержащими множество ком- 
понентов. Так, например, для 
мясо-овощного салата заправ- 
ка должна состоять из уксуса, 
подсолнечного масла, хрена, 
соли, сахара, перца, чеснока, 
сельдерея, томатной пасты, 
лимонной цедры. Но если в со- 
став такого салата входят бо- 
бовые, то хрен к заправке не 
добавляют, а заменяют его по- 
рошком мяты или жареным лу- 
ком. 


Соус винегрет 


Этот соус готовят из одной 
части уксуса и трех частей 
растительного масла. Аро- 
мат, помимо соли и перца, 
придают пряные травы, гор- 
чица и репчатый лук. Соус 
всегда должен быть свежепри- 
готовленным, а заправлять им 
салат следует незадолго перед 
подачей на стол. 

Низкокалорийные вари- 
анты: 

© Смешать 1 часть уксуса, 
1 часть растительного масла 
и 2 части бульона изкубиков. 
Много калорий вы сэкономите, 
если вообще откажитесь отра- 
стительного масла и целиком 
замените его бульоном. В та- 
кой соус нужно добавлять 
больше специй. Немного 
фруктового сока тоже улуч- 
шит его вкус. 

® Обезжиренным получает- 
ся соус при полном отказе от 
растительного масла и бульона. 
В этом случае используйте бо- 
лее ароматный уксус, например 


малиновый или уксус на травах, 
которыеуже сами по беявляют- 
‘сяоченьароматным" заправками. 


бывают 
разные 
Соусы 
и заправки 
к ним — тоже 


Домашний 
майонез 


Все ингредиенты! должны 
иметь комнатную температуру. 

Взбить желток, соль, перец, 
щепотку сахара, добавить по 1 
ст. л. лимонного сока и горчи- 
цы. Влить тонкой струйкой и 
взбивать125 мл растительного 
масла до тех пор, пока масса не 
загустеет. 

Существует три эффективных 
способа снижения калорийности 
этой заправки. 

© Разбавьте майонез боль- 
шим количеством йогурта, имею- 
щего низкое содержание жира. 

©'Введитевзаправку перера- 
ботанные в пюре фрукты или то- 
матный кетчуп. 


® При пригото 
тических соусов 


«изюминку» блюду. — — 
Заправка 
горчичная 

Смешать 50-60 г горчицы 

50 гсахара, соль, 3-4 ж 

вареных яиц и хорошо 

реть. Затем, понемногу п 

вая в смесь растительн 

масло (300 мл), продо, 
растирать. В конце разв 
заправку 3%-ным уксусом 


Яблочная — 
горчица 


е5 

Испечь З кислых ябло! | 
протереть. На 3 ст. л. горчицы | 
положить 4 ст. л. яблочно 5 
пюре, перемешать, добави 
ст. л. сахара, иразвести укс 
сом со специями, можно до: 
бавить соль. Горчица будет го- | 
това через 2-3 дня. ЕЕГ.) 


Соус ткемали | 
Алычу или незрелы е 
ные сливы разрезать попс 
ПОЛОЖИТЬ в кастрюлю; 


тереть плоды через 
отделяя косточки, 
Пюреуваритьдог 
шивая, добавить п 
красный перец 
лотые ‘семена ки! 


ресу 


«Остров 
сокровищ» 


230 гкуриного мяса, 50г 
отварных или консервиро- 
ванных шампиньонов, 75 г 
лука, 75 г сладкого перца, 
соль, перец, соевый соус, 
50 глистьев зеленого сала- 
та. 

Куриное мясо отварить, 
мелко нарезать, положить на 
сковороду и обжарить 
вместе с нарезан- 
ными грибами 2- 
| 3 мин. Посо- 
| лить, добавить 
| лук, перец, пе- 
| ремешатьижа- 
| рить еще 2-3 
мин. Залить со- 
| евым соусом. 
' Охладить, выложить 

’ на блюдо. Рядом разложить 
нарезанный салат. Отдельно 
подать соус: перемешать 
20 г майонеза, 10 г кетчу- 


па, перец, 10 г вина. 


300 г вареного филе 
утки, З яйца, 2 яблока, 6 


вкусу. 

Филе утки или гуся тонко 
нарезать, обжарить, доба- 
вить сваренные вкрутую 
рубленые яйца, отделив при 
этом желтки, мелко наре- 
занные яблоки без кожицы и 
семян, заправить все майо- 


незом, смешанным с рас- | 


тертыми яичными желтками. 


Винегрет 
с уткой 


200 гмяса утки, 
2 свеклы, 2 карто- 
фелины, 2 мор- 
кови, 2 соленых 
огурца, 6 ст.л. 
майонеза, пе- 
рец, соль, зе- 
лень салата, ук- 
ропа, петрушки. 
Вареное мясо утки 
нарезать тонкими ломтика- 
ми. Отварные картофель, 
морковь, свеклу и соленые 
огурцы нарезать и переме- 
шать с мясом и рубленым 
яйцом, заправить солью, 
перцем, майонезом. Припо- 
наче украсить листьями са- 


ст.л. майонеза, соль — по | 


«Пальчики 
оближешь» 


4 свиных ножки, 1 лукови- 
ца, черный перец, лавровый 
лист, соль, 0,5 ст. молока, 1- 
2 зубчика чеснока. 

Хорошо вычищенные сви- 
ные ножки залить холодной во- 
дой и варить до готовности, до- 
бавив вводу луковицу, несколь- 
ко горошин черного перца, лав- 
ровый листи сольпо вкусу. За 20 
мин. до конца варки добавить 
молоко итолченый чеснок. Гото- 
вые ножки выложить на блюдо, 
полить бульоном и украсить зе- 
ленью 


Мясные 
«конфетки» 


1 свиная голова, 1 лукови- 
ца, 1 морковь, лавровый лист, 
немного перца горошком, 
соль. 

Голову порубить, вымочить и 
варить 5-6 часов на слабом огне, 
добавив специи и морковь. 

После варки снять с поверх- 
ности жир, вынуть перец, лавро- 
вый лист, луки морковь. Отделить 
мясо от костей, пропустить через 
мясорубку и смешать с проце- 
женным бульоном. После этого 
размешатьи разлить вмаленькие 
формочки из-под конфет. Запол- 
ненные формочки вынести нахо- 
лод. Когда «конфетки» застынут 
выдавить их на тарелку и укра- 


| > р. Людмила КАРНАУХОВА, 
сить зеленой петрушкой. 


п.Кромы Орловской обл. 


Правильно подготовить и поджарить 


Качество готового блюда во многом зависит отмяса, из кото- 
рого были нарезаны бифштексы. Если берутвырезку, тоснее сре- 
зают пленки, жилы и неровности. Куски мяса, нарезанные из по- 
ясничной части говядины, и ромштексы жарят вместе с кусочка- 
ми жира, так сохраняется сочность мяса. Перед подачей на стол 
жирные места обрезают. Между жиром и мясом находится плот- 
ная соединительнаяткань, которая прижареньи стягивается. Что- 
бы бифштекс не стал «волнистым», следует или удалить ее со- 
всем, или надсечь. Помните: бифштексы никогда не отбивают. 


Степени готовности 


Раскалить жиріна сковороде. Первый этап — быстрое обжа- 
ривание мяса с обеих сторон. Затем огонь уменьшить в два раза. 
Толщинабифштекса должна быть как минимум 3 см, алучше —4- 
5 см. Толщина ромштексов — не меньше 2 см. 

Е оТепЕни готовности для бифштекса толщиной 4 см и весом 
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почти сырой: обжарить на сильном огне и 
обеих сторон. Зажаривается корочка; 

с кровью: после обжаривания жаритьещепо2 мин. с каждой 
стороны. Прожаривание на 2 см, 
при разрезании вытекает сок с 
кровью; _ 

розовый: время дожарива-! 
ния увеличивают до 3-4 мин. 
Мясо внутри розовое, без крови. . 

‘сильнопрожаренный: после 
обжаривания жарить еще по 5 

10 тС > АИ", 


жарить по 1 мин. с 


мин: © 


Наступает время, когда! 
дый ребенок терроризир; 
машних, сутками прыгая у нь 
коленях. Решить проблему мож- 
но, приобретя развивающий три 
нажер «Прыгунки» для детей ‹ 
4 мес. до 1,5 лет. Подвесная 
стема тренажера крепится влю- 
бом месте помещения. Снаряд. 
доставляет малышу массу удо- 
вольствия, приучая его к само- 
стоятельности и позволяя пры- 
гать и оглядываться кругом, од- 
новременно укрепляя мышцы 
ног и спины. Ребенок сам себя 
развлекает, а мама занимается 
домашними делами. Тренажер 
регулируется наразмер, вес ма- 
лыша, ав сложенном виде поме- 
щается в пакет. «Прыгунки» мож- 
но выписать по заявке наложен- 
ным платежом. Цена — 305 руб. 
+ почтовые расходы. 

454052 г.Челябинск, 

а/я 4945/123. «НК». 


Предлагаю клубеньки чуфы (зем- } 
ляной миндаль — орехи с огорода) —5} 
клубеньков, семена земляники крупно- 
плодной постоянно плодоносящей (клуб- 
ники) Соблазн (10 семян), мелкоплодной. 
постоянно плодоносящей Желтое чудо 
(30 семян), расторопши пятнистой (7 } 
семян). Все — по 8 руб. Семена лимон- 
ника китайского (7 семян — 19 руб.). 
Семена высокоурожайных сортов 
помидоров различных сроков созрева- | 
ния, ростаи окраски плодов (красных, зе- 
леных, желтых, оранжевых). В том числе 
— очень скороспелых, нетребующихпа- 
сынкования, штамбовых, | 


рекомендации по выращиванию поми- \ 
доров вышлю бесплатно. \ 
Оплата почтовым переводом илина- 
ложенным платежом. — бесплат» |}. 
но в вашем конверте с 9/8: 
ГРИШАНОВ Алексей Егорович, 
216790 Смоленская обд., г. Рудня, а/я 29. | 


Вышлю н/платежом. 
суперранних томатов, 
та, физалиса, ш 
ны. Отвас — конверт 


Кусочки Утки, курицы от- 
варить, охладить, мелко наре- 
зать, выложить на блюдо. По- 
сыпать нарезанными мари- 
нованными сливами. Ошпа- 
рить кипятком лимонную 
цедру, нарезать мелкой со- 
ломкой. Лук нарезать тонки- 
ми кольцами, ошпарить ки- 
пятком. Все перемешать. По- 
лить соусом: растереть 2 
ст.л. черносмородинового 
варенья с горчицей, доба- 
вить красное вино, сок ли- 
мона или апельсина, проте- 
реть через сито. 


Из сердца 


300 гговяжьего сердца, 
2 луковицы, майонез, соль, 
перец. 

Сердце отварить, нарезать 
тонкой соломкой. Лук наре- 
зать кольцами, спассеровать 
в растительном масле или за- 
мариновать в слабом раство- 
ре уксуса. Добавить к сердцу, 
посолить, поперчить, запра- 
вить майонезом и переме- 
шать. 


Елена КУДЕЛЯ, 
г. Волковыск Гродненской обл. 


Лариса КОБКО, 
‚ ст.Платнировская 
Краснодарского края. 


«Перепелиные 
яйца» 


2 крупных окорочка, 1 
крупнаялуковица, 2 варе- 
ные моркови, 5 вареных 
яиц, 100 г жареных гри- 
бов, майонез, 1 ч.л. сли- 
вочного масла, зелень, 
круглые чипсы. 

В салатник выкладывать 
слоями: мелко нарезанное 
куриное мясо, измельчен- 
ный ошпаренный лук, из- 
мельченные грибы, натер- 
тую на крупной терке мор- 
ковь, рубленые белки яиц. 
Каждый слой промазать 
майонезом, сверхузасыпать 
зеленью. Желтки растереть 
со сливочным маслом, доба- 
вить немного грибов. Сфор- 
мовать маленькие шарики — 
«перепелиные яйца», поло- 
жить их на зелень. По краям 


салатника выложить чипсы 
Галина МАЗУРИНА, 
г.Самара. 


200 г сыра. 


уложить на смазанный мас, 
чить, положить на каждую от! 


Мясо «Фантазия» 


500 г свинины, 0,5 ст. измельченного чеснока, души- 
стый молотый перец, соль — по вкусу, 1 банка майонеза, 


лом 
‚нарезать тоненькими 
н А лом противень, посолить, попер- 


бивную измельченный чеснок, 0,5 


| стл. майонеза, сверху посыпать нате 
Запечь в духовке до готовности. 


тиками, отбить, 


ртым на терке сыром. 


Ирина ПЕВНЕВА, 
с. Заветное Ростовской обл. 


сильно прожаренный: посл 


| мин. с каждой стороны. 


б а 
ния увеличивают до 3-4 мин. 
Мясо внутри розовое, без крови. 


`обжаривания жарить еще по 5. 


леный горошек. 


«Райская» утка — а 


1 небольшая утка, 2 ст. удлиненного 
риса, 1 лимон, 2 зубчика чеснока, 2 по 
\ а, специи, соль. 
90 \ ЕО утку на куски, обжарить в 
| № собственном соку и оставить на медлен- 
ном огне на45 мин. Нарезать кружочками 
помидоры и лимон, уложить на утку, посо- 
лить, поперчить. Через 10 мин. добавить рис, за- 
лить водой и поставить томиться в духовку до го- 
товности. Подать блюдо горячим, можно добавить зе- 


2 сосиски, 2-3 шт. карто 
феля, 1 яйцо, соль — по вку: 


су. Е 
4 Картофель натереть на 

крупной терке, слить выделив- 

шийся сок, в картофельную 
массу вбить яйцо, посолить. 
Сосиски разрезать поперек на 
2 части, обвернуть картофель- 
ной массой и обжарить в кипя- 
щем растительном масле до. 


Ирина ДАНИЛЬЧУК, 
г.Брест. 


Из птицы 


Фаршированная 
курица 


1 курица (около 1,2 кг), 
соль, молотый черный пе- 
рец, 1 луковица, 60 гтопле- 
ного масла, по 130 гшампи- 
ньонов, свиного и говяжьего 
фарша, мускатный орех, зе- 
лень, 1-2 ст.л. панировочных 
сухарей, 1 яйцо, 20 мл вина 
или коньяка. 

Курицу вымыть снаружи и 
внутри, натереть сверху солью 
и перцем. 

Репчатый лук мелко наре- 
зать, шампиньонывымытьина- 
резать ломтиками, 

Разогреть в сковороде 2 
стл. масла, обжарить лук, за- 
тем добавить грибы, фарш, все 
хорошо потушить, приправить 
солью, перцем, мускатным 
орехом, дать немного остыть. 

Добавить мелко нарезан- 
ную зелень, панировочные су- 
хари, яйцо, вино, немного мяс- 


золотистой корочки. 
Вместо сосисок можно 
взять ветчину, фарш, колбасу. 
Людмила АНДРЕЕВА, 
г.Дубровка Волгоградской обл. 


ного бульона (можно из куби- 
ков), если фарш будет сухим. 


Наполнить курицу полученной К 6 
начинкой, хорошо уплотняя, олоаса 
зашить нитками. 

Курицу смазать оставшим- в тесте 


ся маслом, запекать в духовке 

примерно 1-1,5 часа, времяот 

времени поливая выделив- 
шимся соком. 

Ольга СЕВОСТЬЯНОВА, 

г.Волгоград. 


Курица 
с черносливом 


Филе курицы порезать на 
кусочки и обжарить в расти- 
тельном масле до золотис- 
той корочки. 10 шт. черно- : " 
сливапромытьи, залив кипят- и ү 
ком, настоять 30 мин. Курицу сИ 
переложить в утятницу, подсо- 
лить, влитьчерносливовый на- 
стой вместе с ягодами и ту- 
шить на слабом огне 20-30 
мин. 5-7 луковиц нарезать 
кольцами и выложить на кури- 
цу. Посолить, поперчить и 
тушить, покалукнестанетпро- 
зрачным. Влить 1 ст. смета- 
‚ны, выдержать на огне еще 2- 
3 мин. 


На 200 г муки — 2 яйца, 
0,5 ст. воды, 1 ст.л. сахара, 
3 ст.л. растительного масла, | 
400 гколбасы, соль — повку- 


су. : 
Для жарения: 2 ст.л. рас 
тительного масла. 
Замесить тесто из муки, | 
яиц, сахара, соли, раститель- | 
ного маслаи воды. Колбасуна- | 
резать на кусочки, обмакнуть 
каждый в тесто и обжарить, 
А О 
А 


масле. 


Екатерина ЧЕ, 
г.Йошкар-Ола. 


Бланная неделя 


Блины 


Манные 


3/4 ст. муки, 2 яйца. 


|} водой. Положить желтки 

и соль. Все тщательно 
| размешать (тесто долж- 
1 но быть однородным), 
| прибавить взбитые в 
{ пену яичные белки. Осто- 
| рожно перемешать. Жа- 
| рить на маленьких сково- 
родах. К блинам подать 
сахар, варенье. 


С тыквой 
0,5 ст. муки, 2 яйца, 
по 1 ст. молока и из- 
мельченной тыквы, 2 
ст.л. растительного 
масла, соль, сахар — 
по вкусу. 
= Желтки растереть с 
солью, мукой, постепен- 
но вливая молоко. Затем 
ввести взбитые белки. Из 
этого теста выпечь тон- 
_ кие блинчики. В центр 
жаждого положить сырой 
тыквенный фарш (тыкву 


считается, что Масленица называется так пот 
| му, что в течение этой недели ели сливочное масло. 
`В пост потребляли в пищу только конопляное. 

В Масленицу прощались с длинной холодной зи- 
мой, встречали весеннее солнце. Веселье длилось 
несколько дней. Верили, что злые духи не выносят 
шума, поэтому с криком сжигали старый мусор — 
считалось, что нечистая сила прижилась за зиму в за- 
лежалом хламе. Жгли или топили соломенное чуче- 
ло, переодевались в чужую одежду, рядились в шку- 
ры животных, мазали лицо сажей — стой же целью — 
обмануть, отвадить злых духов. 

В Масленицу втечение всей недели пекли блины, 
оладьи, пряженицы. А вот мясо было под запретом. 


З ст. молока, 1 ст. 
воды, 2/3 ст. манной 
крупы, 1 ст.л. масла, 


Сварить манную кашу 
| на 1 ст. молока. Остудить 
! ее. Затем всыпать просе- 
|| янную пшеничную мукуи, 
|| размешивая, развести 
' молоком, смешанным с 


(по густоте оно должно 
напоминать сметану). 
Выпекать блины. Посы- 
пать их сахаром. Склады- 
вать горкой один на дру- 


рицей. 


Красные 


5 ст. молока, 70г 
дрожжей, 2 ст. пшенич- 
ной муки, З моркови, 1 
ст. гречневой муки, З 
яйца, 1 ст.л. сахара, З 
ч.л. соли. 

2 ст. чуть теплого мо- 
лока влить в кастрю- 
лю, развести в нем 
дрожжи, всыпать 2 
ст. пшеничной 
муки, разме- 
шать и дать 
подойти. 

Морковь сва- 
рить до мяг- 
кости в под- 
соленной 

воде, проте- 
реть сквозь 
сито и положить в 
подошедшую опару, сме- 
шать, прибавить гречне- 
вую муку, З ст. молока, З 
желтка, сахар, соль, 3 
взбитых белка и хорошо 
перемешать. Дать еще 
раз подняться и выпекать 


блины. 


«Проводы | 
зимы» | 


Для теста: 2 яйца, 


Зогсахара, 0,5 лмоло- 
ка, 1,5 


ст. муки, 1 ст.л. 
растительного масла, 


соль. 


Е 


о- 


гой. Можно посыпать ко- | 


Ё Наверное, каждая хозяйка старается на\Масле- 

ницу удивить гостей и домашних необычными бли- 
нами. По давнему обычаю в субботу — предпослед- 
ний день праздничной недели, невестка угощает 
блинами родственников мужа. Я до замужества 
жила в Украине, очень хорошо у нас там готовят. 
Поделюсь со всеми молодыми хозяюшками секре- 
том, как удивить свекровушку да золовушек своим 


мастерством. 
«Колодец» 


Из 1 ст. муки, 1 ст. молока, 1 ст. пива, 2яиц, 2 ст.л. 
растительного масла, 1 ч.л. сахара и щепотки соли 
приготовить тесто. Выпечь из него тонкие блинчики. 


В глубокой сковороде растопить 2/ч-, 
масла, добавить измельченную крупную л! 
жарить. Затем всыпать 300 гизмельченных! 
бов (я беру замороженные, но можно пр 
замочить и отварить сушеные), 1 ч.л. м 
горкой приправы «Вегета». Немного 
200 г сметаны и довести до кипения. 

Каждый блин смазать грибным соусом, свернуть" 
бочкой. Изтрубочекна блюде сложить «колодец», 
ляя очищенными от серы и отточенными спичками. Вов: 
нутрь «колодца» поставить вазочку со сметаной: 

Поверьте, муж от гордости за свою молодую жену | 


будет просто счастлив. 
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Для теста: 0,5 л 
воды, 10 г сухих 
дрожжей, соль, мука. 
Замесить тесто, как 
на пирожки. Дать по- 
стоять 5-6 часов. Доба- 
вить 0,5 л горячего 
молока, З яйца, 0,5 
ч.л. соды. Хорошенько 
перемешать, дать по- 
стоять 10 мин. Выпе- 
кать на горячей сухой 
сковороде. Блины сма- 
зать сливочным мас- 
лом. 


Любовь ПИМШИНА, 
г.Стерлитамак, 
Башкортостан. 


Старинный 
рецепт блинов 


хорошо перемешать 
руками и поставить 
на ночь в теплое мес- 
то. Когда тесто под- 
нимется, добавить 1 
ст. крутого кипятка, 
размешать, оставить 
на 30 мин. Выпекать 
блины на медле 


Промыть 
1 ст. пшен- 

ной крупы и 

сварить на моло- 

ке жидкую пшенную 
кашу без соли, осту- 
дить, перелить в не- 
большую эмалиро- 
ванную кастрюлю, до- 
бавить немного { 
дрожжей, разведен- роде, накр 
ных в теплой воде, 4 кой. Перед 
яйца, 1 ст. манной ца стол смазать 
крупы, соль, соду мы маслом. 
| — на кончике ножа, К 
‹ немного муки. Все 


›, мукой, постепен- 
1 ая молоко. Затем 
ввести взбитые белки. Из 
‘этого теста выпечь тон- 
кие блинчики. В центр 
каждого положить сырой 
тыквенный фарш (тыкву 
лучше всего пропустить 
через мясорубку). Завер- 
муть блинчики конверти- 
хом м обжарить. 


Темные 

По 300 г пшена, 
гречневой муки, 3-4 
ст.л. масла, 2 яйца, 2 
ст.л. сахара, 2 ст. мо- 
лока, 0,5 ст. воды, 15 г 
дрожжей, соль. 

Вязкую пшенную 
кашу, сваренную на мо- 
локе, охладить, проте- 
реть сквозь сито. Моло- 
ко, прибавив в него сли- 
вочное масло, довести 
до кипения, всыпать 
гречневую муку (1 ст.) и 
заварить густое тесто. 
Дать ему остыть до ком- 
натной температуры. За- 
тем влить разведенные в 
теплой воде дрожжи, 
размешать и дать тесту 
|| подойти. Добавить про- 
|| тертую кашу, остальную 
| гречневую муку, яичные 


|| желтки, растертые с са- 
| харом, соль. Все хорошо 
|| размешать и дать еще 
|| раз подойти. Прибавить 
|| взбитые в пену яичные 
|| белки. Размешать и вы- 
пекать блины. Подавать с 
маслом и сметаной. 


] 


1 ст. молока, З 
яйца, 2 ст.л. топленого 
масла, З ст.л. сахарной 
пудры, мука, корица, 
мускатный орех, 1 ст. 
л. рома, 2 ст. л. сахара. 

В теплое молоковсы- 
пать просеянную пше- 
ничную муку, добавить 
яйца, топленое масло, 
сахарную пудру, мускат- 
ный орех и ром. Заме- 
сить однородное тесто 


перемешать. Дать еще | 


раз подняться и выпекать 
блины. 


| 
| 
| 


Для теста: 2 яйца, 
ЗОгсахара, 0,5 л моло- 
ка, 1,5 ст. муки, 1 ст.л. 
растительного масла, 

соль. 
Для начинки (для 
трех блинов): 10 гсель- 
ди, 1 яйцо, 5 гзеленого 
лука, по 10гмясаваре- 
ного, шпика, 1 белок 
сырого яйца, 20 гзеле- | 
ни петрушки и укропа. 

Яйцо, соль, сахар 
взбить, во взбитую массу 
ввести молоко, муку. Все 
тщательно перемешать, 
добавить растительное 
масло. 

Выпекать небольшие 
блины на горячей сково- 
роде. 

На середину первого 
блина положить кусочек 
сельди без костей, 1/4 
часть вареного яйца, зе- 
леный лук, завернуть ру- 
летиком. 

На второй блин уло- 
жить пропущенное через 
мясорубку отварное 
мясо, на третий — шпик, 
нарезанный брусочками, 
завернуть рулетиком. По- 

ложить готовые блины на 
сковороду, смазанную 
маслом, покрыть взби- 
тым белком, учитывая, 
что объем белка увеличи- 
вается в 2-3 раза. Поста- 
вить в духовкуна 1-2 мин. 

Перед подачей посо- 
лить, украсить зеленью | 
петрушки и укропа. 

Для начинки можно | 
использовать мясные и 
рыбные фарши, пассеро- 
ванные овощи, вареный 
рис, жареные и соленые 
грибы, квашеную капусту 


и многое другое: 
ЕНЯКОВА, 
Валентина ЗБ! ОЗ. 


бавить 


ных в теплой 


немного 
дрожжей, разведен- 


яйца, 1 ст. манной 
крупы, соль 
— на кончике 
немного муки. Все 


азмешать, © 
на 30 мин. В 
блины на медле 
огне на сухой с! 
роде, накрыв | 
_ кой. Перед по, 


воде, 4 


ножа, 


(Е Масленица — самый старин- 
| | ный и раздольный праздник 


сметаны. Добавить| || древних славян наРуси, празд- 
соду, погашенную || || ник Солнца и приближающейся 


уксусной эссенцией. || | | весны. С ней наши предки свя- 
] 
| 


2 яйца, 1 ст. 


вкусу, 1 ч.л. уксус- 
ной эссенции, 0,5 
ч.л. соды, мука. 


зырьков. Выпекать |! 
блины с двух сторон || 
на смазанной жиром 


воды, 2 ст. молока, Перемешивать до || | зывали свои надежды на хоро- 
соль, сахар — по образования пу-|| | шее лето и щедрый урожай. 

| 

| 


Все компоненты сковороде. | || [141991 
смешать, муки поло- Валентина к 
жить столько, чтобы КУРБАТОВА, 272 блинного теста: 1,5 ст. 
тесто получилось г.Новомосковск муки, 2,5 ст. молока, 3 яйца, 1 
Тульской обл. ст.л. сахара, соль — по вкусу, 2- 


З ст.л. растительного масла. 
Для начинки: 500-600 г све- 
жего хорошо отжатого творога, 
2 ст.л. сахара, щепотка соли, 1 
ч.л. корицы, 1 ст.л. сухарей. 
Для смазывания блинов — 
250 г сливочного масла. 
Молоко, желтки, соль, сахар 
тщательно перемешиваем, всыпа- 
ем просеянную муку и вводим 
взбитые в стойкую пену белки, все 
снова перемешиваем (лучше мик- 
сером). В последнюю очередь до- 
бавляем растительное масло. Под 
первый блин на горячую сковоро- 
ду наливаем 1 ч.л. растительного 
масла, последующие блины и сами 
хорошо отстают от сковороды, так 
как в тесто добавлено масло. Каж- 


По любому рецепту выпечь тонкие не- 
сладкие блинчики. Приготовить начинку: 
тонко нашинковать 100 г белокочанной 
капусты и 1 луковицу, перетереть с со- 
лью. Добавить 1 пакетик раздробленной 
сухой вермишели быстрого приготовле- 
ния, 250 гмясного фарша, 1 сыроеяйцо, 
100 гсвиного жира, 0,5 кубика «Галлина 
| Бланка». Хорошо вымесить, начинить 
| блинчики, накладывая не слишком много, | 

обжарить в растительном масле на сла- 
| бом огне со всех сторон. 


Оксана АТРОШКИНА, 
г.п. Коханово Витебской обл. Л] 


2 ст. пшеничной муки, 1 ст. гречневой 
муки, 20-25 гдрожжей, З ст. молока, 1,5 | 
ст.л. топленого масла или маргарина, 1 | 
ст.л. сахара, 1 яйцо, соль. | 

Из пшеничной муки, разведенных в 2 ст. 

| теплого молока дрожжей поставить опару. 
|Когда она подойдет, добавить гречневую 
| муку, яйца, масло, развести теплым молоком 


| и перемешать. Дать тесту подняться и, не 
перемешивая, печь блины. 


Алексей СМАГИН, 
г.Могилев. 


дый испеченный блин 
растопленным сливочным, 
и посыпаем творогом, про 
через сито, заправленным 
ром и корицей (или ванили 
Последний слой творога 

ем блином, посыпанным 
(можно смазать сметаной) 
каем в духовке. 1 


Красные 


0,5 л молока, 1 ст. воды, 1 
яйца, 50 г сливочного масл. 
0,5 кг муки, 2 ч. л. сахара! 
пачки дрожжей, 0,5 ч.л. соли. 
Опару приготовим на 
воде, добавим половинумуки 
хар, поставим в теплое место, 
30-40 минут. Яичные желтки раст 
раем с солью, белки взбива 
дельно. Вводим теплое сливоч 
масло (можно маргарин) в опа 
тщательно размешиваем, п‹ 
пенно всыпаем остальную 
разводим теплым молоком 


белки, размешиваем идаем 
ти тестуеще раз. Затем. 


С изюмом 
2 ст. кислого мол 
ст.л. муки, 2 яйца, солы. 


маргарина, абрик‹ 
или апельсиновый д; 
Изюм замачивг 
воде, обсушивг 
лока, муки, яиц 
соли приготови 
бавляем изюм | 
орехи. Вы 


Масленица 


Боярские 
З ст. гречневой муки, 2 ст. пшеничной 
муки, 4 ст. молока, 1 ст. густых сливок, 1 ст. 


Царские 

5 ст. пшеничной муки, 4 ст. молока, 0,5 ст. 
густых сливок, 200 г сливочного масла, 6 
яиц, 50 г дрожжей, 2 ст. л. сахара, соль — 
по вкусу. 

Приготовить опару из 3 ст. муки, 3 ст. молока 
и дрожжей. Все хорошо размешать и поставить 
втеплое место. Когдатесто поднимется, разме- 
шатьего деревянной ложкой, добавить оставше- 
еся молоко и муку, хорошо перемешать. Тесто 
снова поставить втеплое место. Послетого, как 
подойдет, ввести яичные желтки, растертые со 
сливочным маслом, сахаром, солью, все пере- 
мешать. Взбить отдельно сливки и яичные бел- 
ки. Добавить ихвтесто и, осторожно перемешав, 


пекать на сковороде, смазанной маслом. 2) 


С Блинчики 
с печенью 


Для теста: 2 ст. муки, 2 


соусом. 


арша 
яйца, 3 ст. молока, 1 ак а а и про 
растительного масла, яйцами два раза чер 


ст.л. сахара, 1 ч.л. соли. 
Для фарша: 300-400 г 
печени, 2 луковицы, 2 ст.л. 
смальца или масла — 3-4 
свареных яйца, соль, пе- 
рец, мускатный орех — по 
вкусу. 

Для соуса: 1 луковица, 1 


рубку, добавить сма! 

сливочное масло, соль 

рец, мускатный орех. 
Соус: мелко нарезан 


ке морковь обжарить в расти. 
тельном масле, добавить то- } 
мат-пюре, еще подержать на | 


сметаны, 100 г сливочного масла, 5 яиц, ЗО г 
дрожжей, 1 ст. л. сахара, соль — по вкусу. 

Вскипятить 2 ст. молока, остудить его до 

температуры парного, отлить полстакана и в 
нем размешать дрожжи. Вылить молокои дрож- 
жи в эмалированную кастрюлю и замесить на 
гречневой муке опару. 

Когда опара подойдет (через 1,5-2ч), долить 
остальное молоко, добавить яичные желтки, ра- 
стертые со сметаной, маслом, солью и сахаром, 
пшеничную муку. Все хорошо вымешать и дать 

снова подняться. Когда тесто вновь подойдет, 
П взбить отдельно сливки и яичные белки, влить в 
| тесто. Осторожно перемешать тесто лопаточкой 
сверху вниз. Дать тесту постоять 15-20 мин. и 
выпекать блины. 


| | Крестьянские 


| З ст. гречневой муки, 1 ст. пшеничной 
муки, по 2 ст. молока и воды, 2-3 ст. л. рас- 
топленного сливочного масла, 4-5 яиц, 25- 
30 гдрожжей, соль — по вкусу. д 

| Гречневую муку смешать с пшеничнойи, от- 


делив половину, замесить опару на смеси из 
воды и молока, предварительно разведя в неи 


| дрожжи. Все хорошо размешать и поставить в 


снова поставить втеплое 


Выпекать блины обычным способом. 


Яичные 


З ст. пшеничной му 
молока, 2 ст. л. сахара 


масла, соль — по вкусу. 
Вылить в кастрюлю яичные желтки и, доба- || 
вив к ним соль и сахар, хорошо растереть. За- | кастрюлю, смазывая маслом и 


тем всыпать муку, добав 


молоко и замесить жидкое тесто. 

Тесто нужно хорошо взбить. Чем лучше бу- 
дет взбито тесто, тем вкуснее получатся блины. 7 
Наливать на сковороду тонким слоем и выпе- || | 


| Блинчики «Фантазия» 


кать с двух сторон. 


2 ст. пшеничной муки, 2 ст. молока, З яйца, 


сахара, соль — по вкусу. 
Всыпать в миску муку, 


добавить растертые сса- , 


харом и солью желтки, 
влить сливки и все хоро- 
шо размешать, чтобы не 
было комков. Затем 


морковь , 1 ч.л. томата- 
пюре, растительное масло 
для жарки лука и моркови, 
2 ст.л. сливочного масла, 1 
ст. л. сметаны, 1 ст. л. 
муки. 

Испечь блины, сложить в 


местона 15-20 мин. 


ки, 10 желтков, З ст. 
‚ 1 ст. л. сливочного 


ить сливочное масло, 


огне 5-10 минут, подлить ста- 
кан бульона или воды, посо- | 
лить, поперчить, заправить 
мукой, обжаренной в 1 ст. л. 
сливочного масла, добавить. 


сметану и сливочное масло- 
Галина БОРИСЕНКО, 
г. Куртамыш Курганской обл. 


было комочков. 


лить. 


|1 Тесто: на 800 г муки — 4 яйца, 300 г сливочного масла 
|| | (маргарина), 3,5 ст. молока, З ст. л. сахара, 2 ч.л. СОЛИ, 
100 г сливочного масла, 1 ст. сливок, 2 ст. л. | | 150 гизюма без косточек, 500 гтворога. 
Растереть яйца с мукой, добавляя постепенно молоко, соль, 
|| сахар и растопленное масло. Все хорошо размешать, чтобыне | 


|  Твороги изюм пропустить через мясорубку, немного посо- |} 
| 25 


| 


| теплое место. Когда тесто поднимется, разме- 
| | шать его деревянной ложкой, всыпать осталь- 
| ную муку и хорошо перемешать. Тесто снова 
И поставить в теплое место. После того, как тес- 
| то снова подойдет, в него добавить яйца, рас- 
тертыес растопленным сливочным маслом, са- 

харом. солью. Все продукты перемешать. Сно- 


влить молоко, добавить 
растопленное масло, 
взбитые белки и снова все 
тщательно размешать. Вы- 
пекать блинчики оченьтон- 


кими. 
Иван ГОРКОВЕЦ, 


п. Козловский Воронежской обл. 


Налить на смазанную сковородку тонким слоем тесто, чу 
поджарить с одной стороны, положить на блин тонким 
творог с изюмом и залить его сверху тонким слоем теста. 
крыть крышкой и, когда тесто сверху «схватится», перев э 
блин. Получится блин с творогом внутри. 


\ 


Н 
| 
_ ва поставить втеплое место на 15-20 мин. ивы- 


С дез 


Блинчики | 


И Одним изсамых ярких ишироко отмеча- 


| | емыхпраздников была и осталась Маслени- 


заправку: масло, желтки, соль, сахар растира- 
ют добела с 1 ст. крупитчатой муки, постепенно 


| || ца, возн 


] | 
|| | 


|| православия. 
|] | мучные, молочні 
| || мучные, молочн 


икшая на Руси задолго допринятия 
зни праздника готовили 


В; 
бные блюд 
АРА ПОТА 


вливают 1 ст. молока. Размешивая, вливают эту 
массу в готовую опару. Если тесто густовато, 
прибавляют молоко. За 20 мин. перед выпеч- 


а. При И 
кой вливают взбитые белки. 


но. на 


и. Аозлобем 


АР И = 


— 


398 _ Насмазанную маргари- 
= ном сковородку маленько- 
А го диаметра влить взбитое 
| с перцем и солью яйцо, 
выпечь, как обычный блин. 
Таким образом выпечь 5 
блинов. 
ЗОО гливерной колба- 
сы очистить от оболочки, 2 
луковицы измельчить и 
| обжарить в 5 ст.л. расти- 
тельного масла. Добавить || 
нарезанную кусочками кол- |! 
басуи потушить на медлен- || | 
ном огне 4-5 мин. Разде- | | 
лить начинку на 5 равных ' 
частей, завернуть в блин- || 
чики трубочкой. | 
1 Татьяна НЕМЦОВА, | | 
КЕ Краснодарского края. | | | 


2 у | 
| Оладьи Е! 


| 
| | 
| 


Скороспелки || 


200 гфарша, 400 гсы- || || 


а 

| 

| 

| рого овоща одного вида 
{| (картофель, морковь, ка- | 
| бачок, капуста, баклажа- - 
ны), 2-3 ст.л. муки, 1 лу- | 
| ковица, долька чеснока, | 
’ 1 яйцо, соль, перец. || 
|__овощинатереть на тер- | 
ке или пропуститьчерез мя- || 
сорубку вместе с луком и | 
чесноком. Добавить фарш, || 
яйцо, муку, соль, перец, х0- | 
рошо вымешать, взбить и 
жарить в растительном 
масле. Готовые оладьи по- | 
_ лить томатным соусом или | 


| 
| 
| 


Одним из самых ярких и широко отмеча- 
емыхпраздников была и осталась Маслени- 
Иа на Руси задолго до принятия 
ао лавия. В дни праздника готовили 

е» молочные и рыбные блюда. При 
этом опару на блины ставили потаенно, на 
дворе, при свете месяца. Считалось, что 
полночное светило помогает выпекать са- 
мые вкусные — рыхлые, белые блины. И по 
сей день именно блины — символ Масле- 
ницы. На Масленицу пекут тестяные шиш- 
ки, левашники, перепечи, хворости пироги 
с сыром, блины красные (из гречневой) и 
молочные (изпшеничной муки). Масленица 
— это проводы зимы, неделя перед Великим 
постом. Неделю народ гулял, ведь потом 
семь недель поста, наедались какбы впрок, 
стол огромный, чего только нет на нем! 
| Рыбы соленые, копченые, запеченные, глы- 
бы сыра, вазы со сметаной, масленкисмас- 
лом, графинчики, бутылки, уха, расстегаи, 
блины с припеком, блины с яйцами, с под- 
жаркой. Вот так праздновали Масленицу. 


Блины | 
Красные 

1 ст. гречневой муки, 3 ст. крупитчатой 
муки, 50 г дрожжей, 5 ст. молока, 6 яиц, 1 
ст.л. сахара, 100 гсливочного масла, 1 ст.л. 
соли, 2 ст.л. растительного масла для сма- 
зывания сковороды. 

Ставят в теплое место опару из 1 ст. гречне- 
вой муки и 2 ст. крупитчатой, З ст, теплого мо- 


заправку: масло, желтки, соль, сахар растира- 
ютдобела с 1 ст. крупитчатой муки, постепенно 
вливают 1 ст. молока. Размешивая, вливают эту 
массу в готовую опару. Если тесто густовато, 


прибавляют молоко. За 20 мин. перед выпеч- 


кой вливают взбитые белки. 
Гречневые — 
З ст. гречневой муки, 1 ст. пшеничной 
муки, 50 г дрожжей, 1 ст.л. сахара, 1 ч.л. 
соли, 100 гмасла, 2 яйца. 2 
Гречневую муку соединяют с 3 ст. теплой 
воды или молока, дрожжами, размешивают и 
ставят в теплое место. Когда тесто подойдет, 
вновь размешивают и опять дают подняться. 
Когда поднимется, кладут соль, сахар, пшенич- 
ную муку, перемешивают. Тесто должно иметь 
консистенцию густой сметаны. Если слишком 
густое, разбавляют молоком. Дают еще раз 
подняться и выпекают блины. 


Скороспелые 


400 гпшеничной муки, 5 яиц, 100 глю- 
бого масла, 1 ч.л. соли. 

В посуду кладут муку, яичные желтки, рас- 
топленное масло, хорошо перемешивают и 
разводят кислым молоком, чтобы тесто стало 
консистенции густой сметаны, затем вводят 
взбитые белки и выпекают блины. 


Блинница 


Выпеченные блины кладут на сковороду 
стопкой, смазывая каждый блин сырыми яйца- 
ми, затем запекают в духовке. Подают, разре- 


зав на части. 
Мария ШИШПОР, 


п.Ленок Минской обл. 


лока и дрожжей. Пока опара подходит, готовят 


рец — по вкусу, мука. 


Оладьи из горбуши 
На 500 ггорбуши — 1-2 яйца, 1 ст. 
кефира или простокваши, соль, пе- 


р Мелко порезать филе горбуши, посо- 
лить, поперчить. Вбить яйца, влить кефир, 


ста, как на оладьи. 


сторон. 


Оладьи необычные 


аны, 0,5 кг манки, 4 рошо 


тем добавить яйца, соль, сахар. Хо- 
вымесить, добавить питьевую 
соду, снова вымесить и печьна ско- 


1 л смет д 
яйца, щепотка соды, соль, сахар соду, снова в тителеном масле. 
я т Й Светлана ГЫКИНА, { 

порту смешать сманкой и 0С- Сева БаЛНЫКИ та, 
тавить для набухания на 30 мин. За- угров 


хорошо перемешать. Постепенно всы- 
пать муку до получения консистенции те- 


Обжарить в кипящем масле с двух 


Ольга КРАВЧЕНКО, 
г.Брянск. 


го масла, взбить 
З яблока очистить о 
ры и сердцевины, 
тить через мясору! 
смазанную сковороду 

жить 1 ст.л. р 
сы, залить блинным 
и выпечь блинчики. Го 
свернуть трубочкой, 


у 


марта 


| сывает И.С.Шмелев памятное ему с детства 


Праздники н овычан 


На Руси март издавна приходился на время Великого по- 
ста. Для наших предков это было не только время самоограни- | 
чения и духовного подвига, но и особой радости. Вот как опи- 


великопостное 


_ 1 настроение: «Радостное что-то копошится в сердце: новое все 


ГУ теперь, другое. Теперь уж «душа начнется». 
35 | Пост полезен не только для души, но и длят 


ела — по совре- 


1 менным научным данным, в начале весны организм остро нуж- 
дается в растительных белках, которых в нашей обычной пище 
недостает в это времягода. Авотнаши предки это знали и ИЕ 
но в это время переключались на растительную пищу, из орга 


| низма выводились шлаки и токсины, длительн 


отменным здоровьем. РЕ 


ая диета помо- 


сла расстаться с лишними жировыми накоплениями, омода" 
живала организм. Это и хорошая профилактика НИЕ 
за заболеваний печени и суставов. По строгим церковным пр; 8 
| силам примерно половина дней в году приходиласьна ДРВЕНИХ 
крестьянское население, строго их соблюдавшее, отличалось 


рр рү РРР үх Е 


+5 


е 


щенье разрешается 
во время поста есть рыбу 


Соленая 
горбуша 


Покупаю свежемороже- 
ную горбушу длиной около 40 
см. Отрезаю голову, хвост и 
плавники. Затем разрезаю по 
спинке вдоль и удаляю хреб- 
товую кость. Обрезь исполь- 
зую для ухи, а полученное 
филе обсыпаю смесью солис 
сахаром (1 ч.л. сахара и 2 
ст.л. соли), выкладываю на 
длинное блюдо сначала одну 
| филейку кожицей вверх, на 
нее — вторую, тоже кожицей 
| вверх. Сверху кладу двухлит- 
ровую пластмассовую бутыл- 
ку, наполненную водой. Вы- 

держиваю горбушу в холо- 

| дильнике сутки, затем разве- 
шиваю, зацепив крючками, 
над плитой или батареей. Не- 
много подсушив, выкладываю 
наблюдо, посыпаюзеленью. 
Наталья АНИСКЕВИЧ, 
г.Жодипо Минской обл. 


= = = № 2 5 
Маринованная 


рыба «Хе» 


Филе судака, щуки или 
красной рыбы обвалятьв соли 
и выдержать 3-4 часа, затем 


пересыпать солью, обильно 
полить маслом, добавить пе- 
рец, лавровый лист, сверху 
прижать гнетом, поставить в 
прохладное место. Рыбадаст 
сок, и, когда спинка сузится, 
— рыба готова. 


«Семгушка» 

Очищенную и выпотро- 
шенную семгу обсушить сал- 
феткой, отрезать голову, 
хвост, плавники, аккуратно 
разрезав спинку, вынуть хре- 
бет — из этого сварим уху: 
филе разрезать на порцион» 
ные кусочки, накаждыйнасы- 


рыбу промыть и нарезать мел- 
кими кусочками. Развести 1 
ст.л. уксусной эссенции в 1 
ст. холодной кипяченой воды 
изалить кусочки рыбы. Дать на- 
стояться 6-7 часов, затем, чуть 
отжав, переложить в блюдо с 
приправами (перец молотый, 
растертый чеснок, мелко по- 
резанный репчатый лук, из- 
мельченные укроп, петрушка) 
и залить подсолнечным мас- 
лом. Поставить на 2-3 часа в 
холодное место, чтобы рыба 
пропиталась. 
„Людмила ИРХИНА, 
г. Астрахань. 


Килечка 
«Для папы» 


500 г свежей кильки, 0,5 
ст. яблочного уксуса, 1,5 го- 
ловки чеснока, 1 пучок пет- 
рушки, 1 пучок кинзы, соль, 
перец, 1 ст. растительного 
масла, 1 ст. воды. 

Рыбу почистить, удалить го- 
ловы, промыть. Уксус смешать 
с водой и полить рыбу. Дать по- 
стоять 2 часа. Чеснок потолочь 
с солью, зелень мелко порезать 
и смешать с чесноком. С рыбы 
слить маринад, посыпать пер- 
цем, зеленью с чесноком и за- 
лить маслом. Дать постоять 
еще Зчаса. 

Алла ВОЛКОВА, 


г.Рязань. 
Килька 
маринованная 


Разделать 500 г све» 
кильки. П в 
мари 


Лариса ФИЛИППОВА, 
с.Троицкое Воронежской обл. 


Филе сельди | 
в маринаде | 


На 0,5 кг филе берем 1 
ст. воды и добавляем 50 г 
яблочного уксуса (можно 
спиртового), 10-12 горо- 
шин черного перца, 1 ст.л. 
сахара, 1,5 ст.л. соли, 2-3 
лавровых листика и поре- 
занную кольцами 1 боль- 
шую луковицу. В этой сме- 
си замачиваем сельдь и вы- 
держиваем в холодильнике 
около суток. 


Ирина ГАРАМЬЕВА, 
9.Столбун Гомельской обл. 


Вяленая 
скумбрия 


Филе скумбрии про- 
мыть, хорошо посолить и 
плотно сложить в эмалиро- 
ванную миску. Выдержать в 
холодильнике З дня. Соль | 
смыть, а рыбу подвесить, 
подстелив бумагу для стека- 
ния жира, на 3 дня. Вкус ута- | 
кой скумбрии, каку бал | 


п.Смоляниново Примо 


сх 


Эу 


7 | рыйА.С.Пушкин описал в своем стихотворении «Птичка», — от- 


| с грибами, с налимьей печенкой и с судачьей икрой. 


| 


ча. А вотна 
чались на 


‚ в день весеннего солнцестояния, по церковно- 


жаворонков запекали серебряный гривенник — на счастье: кому 
попадется, тот весь год удачлив будет. 
Чуть позже —7 апреля — Благовещенье, празднование того 


дня, когда ангел явился Деве Марии и сообщил, что она будет |} 


матерью Иисуса Христа. В этот день было принято «куйать со- 
ловьев» — домашних, которых держали в клетках для услажде- 
ния слуха. Соловья брали в руки, зажимали ему носик и окуна- 
ли в ведро с водой, ато петь не будет. После купания пернатый 
любимец получал угощение — мучного червя или таракана. 

С Благовещеньем связан и еще один русский обычай, кото- 


пускать на волю щеглов, чижей и других мелких пернатых, ко- 

торые прожили зиму в клетках или специально для этого слу- 

чая покупались на Птичьем рынке. Подарить свободу крылато- 
му вольному певцу считалось хорошим, богоугодным делом. 

Само собой, что и праздновали этот день по-особенному, 

шли в храм, а потом разрешали себе немного повеселиться. 

| Да и пост в этот день нестрогий — разрешалась рыба. В ста- 

’ ринных московских семьях по этому случаю Пеи специало. 

| ную благовещенскую кулебяку — «на четыре угла с Ь 


КИ, «архиерейские» 
грибов, Вся Россия 


талось, что к этому дню жаворонки весну приносят. В одном из || 


Умели прадеды поститься, умели и веселиться, ничего не ) 
скажешь. 


тетт 


теч 


«Семгушка» 


Очищенную и выпотро- 
шенную семгу обсушить сал- 
феткой, отрезать голову, 
хвост, плавники, аккуратно 
разрезав спинку, вынуть хре- 
бет — из этого сварим уху; 
Филе разрезать на порцион- 
ные кусочки, на каждый насы- 
пать по 1 ч.л. соли и оста- 
витьна 30-40 мин. Затем соль 
смыть, а рыбу вновь обсу- 
шить салфеткой, В глубокой 
сковороде разогреть расти- 
тельное масло. Рыбу обва- 
лять в мукеи обжаритьв мас- 
ле. На блюдо положить лис- 
тья салата, на них — рыбу. 
Украсить зернами граната. 

Любовь ТИХОНЕНКО, 


«Консерва» 


1 соленая сельдь, 3 лу- 
ковицы, 2 моркови, 2 ст.л. 
растительного масла. 

Измельчить луки морковь, 
обжарить в растительном 
|| масле, остудить. Сельдь очи- 
|| стить от костей и кожицы, на- 
{| резать мелкими кубиками и 


овощами. Подавать с карто- 
|| Фельным пюре. 


Рыбные 
котлетки 


1 банка консервов «Сар- 
дины в масле», 1 ст. риса, З 
шт. картофеля, 1 луковица, 
1 ст.л. муки, растительное 
масло, соль — по вкусу. 

Рисотварить, остудить. Кар- 
тофель очистить, отварить, раз- 
мять и остудить. Лук почистить 
и мелко порезать. Все компо- 
ненты смешать с размятыми 
вилкой консервами, хорошопе- 
ремешать. Сформовать котле- 
ты, обвалятьв муке каждуюиоб- 
жарить в растительном масле. 
Выход — 18-20 шт. 

Ольга СОЛОВЬЕВА, 


ё.п.Шумилино Витебской обл. |. 


‚| перемешать с обжаренными ў 


Наталья БОШКО, |} 
лоним Гродненской обл. | # 


2990 Аала ВОЛКОВА, 
г.Рязань. 


Килька 
маринованная 


Разделать 500 г свежей 
кильки. Приготовить горячий 
і маринад из 1,5 ст. 3%-ного 
|. уксуса, соли, сахара, перца 

листа — п А 
а накрыть КРЫШЕ 
кой, укутатьи выдержать до о. 
тывания. Затем маринад слить, 
снова подогреть и залить рыбу. 
Повторить эту операцию 3-4 


раза. 


Рыба в масле 


На ведро речной рыбы — 
пол-литровая банка соли, 
0,5 л растительного масла, 
перец горошком, лавровый 
лист. 

Рыбуне мыть, не потрошить, 


Салат картофельный с селедкой 


Количество продуктов произвольное. Порезать кубиками и 
смешать сваренные картофель и свеклу. Добавить нарезан- 
ные и очищенные яблоки и 2 соленых огурца. Селедку очис- 

тить, освободить от костей, нарезать кусочками и смешать с са- 

| латом. Поперчить, полить растительным маслом и уксусом. 
— Ольга СЕНЬКОВА, 
г.Чебоксары. 


рячей воды растворить 3/4 
ст.л. соли, 1 ст.л. сахара, 
влить 1 ст.л. 9%-ного уксуса. 
Залить маринадом рыбу, ту- 
шить 15 мин. Затем добавить 
натертое на крупной терке яб- 
локо, бутон гвоздики, ще- 
потку молотой корицы и ва- 
ритьеще 5 мин. 


Рыба под 
маринадом 
Рыбу (хек, минтай) обжа- 

рить и сложить в кастрюлю. 

Репчатый лук нарезать коль- 

Цами, обжарить в раститель- 

ном масле вместе с натертой 


на крупной терке морковью. 
Выложить на рыбу. В 1 ст. го- 


«Осетрина» 


1кг свежемороженой скум 
ки по 3-4 см. Гол 
лить 1 л воды, посо 
дить, положить л 


Ольга МИ! Ў 
г.Полоцк иа 


из скумбрии 


брии очиститьи разрезатьна 
плавники сложить вка! 
варить 20 мин, 
перец горошк 


г.Тверь. 


= А калья, необыкновенная калья, 
с кусочками голубой икры, 
с маринованными огурчиками...> 


И.С. Шмелев «Лето Господне». 


1 луковица, 1 неболь- \ 
шой корень петрушки, 1 \\ 
морковь, вода. 

Для кальи — 200 
ного филе, 400 гикрь 6 
ринованный огурец, 1 луко- | 
вица, растительное масло, 
2 картофелины, соль, пе- |} 
рец, лавровый лист, зе- | 


При разделке рыбы (щуки, 
судака, минтая и др.) оставить 
икруи хранить 
нике, пока не соберется нуж 
ное количество 
рыбы (головы, костей, плав- 
ников) сварить бульон с до- 
бавлением лука, моркови и 
петрушки. Бульон слит 
ложить в него подготовл 
икру, не снимая пленки, посо- | 
литьи довести до кипения. Бу- 
льон процедить, а икру охла- 
дить и нарезать на куски. Реп- | 
чатый лукнашинковать, поло- 
жить в кастрюлю, влить масло | 
и спассеровать. Затем доба- | 
вить нарезанный дольками | 
картофель, влить бульон, до- 
вести до кипения и варить по- | 

чти до готовности. После это- 
го положить маринованные 
огурцы, нарезанные тонкими 
ломтиками, лавровый лист, 
перец горошком и довести до 
кипения. В тарелки положить 
куски вареной рыбы и икры, 
залить кальей и посыпать зе- 


Одно излюбимых старин- 
ных русских блюд — калья. 
Это жидкое горячее первое 
блюдо, распространенное на 
Руси в ХУ-ХМІІ! веках. Готови- 
ли его с рыбой, икрой, кури- 
цей, почками, грибами, но 
обязательно с добавлением 
соленых огурцов, огуречного 
рассола, лимонов или лимон- 
ного сока. Наиболее популяр- 
на была рыбная калья. Для 
нее использовали обычно 
жирную рыбу — осетрину, бе- 

лугу, севрюгу, калугу, карпа, 

палтуса, зубатку и др. В ка- 

лью, как правило, клали мно- 

го пряностей, а бульон был 

концентрированный, острый 

и ароматный. В долгие дни 

Рождественского и особенно 

Великого поста это блюдо до- 

ставляло радость и утешение 

постящимся. 


Из отходов 


С грибами 
Для бульона: 2-3 свежих 
или сушеных гриба, по 1 
корню петрушки и сельде- 
рея, 1 небольшая луковица, 
1 лавровый лист, 3-4 горо- 
шины перца, соль, 1,5 л 


Из осетровых 
или карпа 
600-700 г рыбы, 2 соле- 
‚ 0,5-1 логуре 
2,2 луковицы, 1 


Для кальи: 2 соленых 
огувна 1ст л расти- 


48-дневный 


ПОСТ 


С 18 марта у право- 
славных начинается Ве- 
ликий пост. 
Христианство исхо- 
дитизтого, чтовчелове- 
ческой природе наруше- 
на гармония между ду- 
ховным и плотским на- 
чалом, плоть стремится 
возобладать над духом. 
Посты утверждены цер- 
ковью с целью возвы- 
сить в людях духовно- 
нравственные стремле- 
ния над чувственными 
физическими. 
Постились ветхоза- 
ветные праведники, а 
сам Христос своим при- 
мером положил основа- 
ние христианскому со- 
рокадневномупосту. Из- 
давна поститься обяза- 
ны были все — начиная 
от царя и кончая кресть- 
янином. 


| 
| Салат 
«Северный» 
| 2 вареные картофели- 
| ны, 100 гбелокочанной ка- 
пусты, 0,5 ст. соленых гри- 
бов, 1 луковица, 1 долька 
чеснока, 2 ст. л. раститель- 
ного масла, клюква, соль. 
Свежую капусту нарезать 
мелкой соломкой и перете- 
реть с солью. Картофель на- 
резать ломтиками, лук — со- 
ломкой, чеснок натереть на 
терке. Соленые грибы (груз- 
ди, волнушки, рыжики) мелко 
нарезать. Все компоненты 
воединить, заправить расти- 
тельным маслом, выложить 
горкой.и-украсить клюквой 
или брусникой. 


Икра из сельди 


2444 


сок или разведенную лимон- 
ную кислоту, хорошо переме- 
шать, уложить натарелкуиук- 
расить мелко нарубленной 
зеленью. 


и 


Борщ 

2 свеклы, 40 г сушеных 
белыхгрибов, 1 банка киль- 
ки в томате, 4 картофели- 
ны, 0,25 кочана свежей ка- 
пусты, 1 ст. фасоли, 2ст. л. 
томата-пюре, 2 ст. л. рас- 
тительного масла, 1 луко- 
вица, 1 морковь, 1 корень 
петрушки, перец, соль, зе- 
лень. 

Грибы и фасоль отдельно 
замочить в холодной воде. 
Через 2-3 часа положить их в 
кастрюлю и варить до готов- 
ности. Свеклу нашинковать и 
потушить. Корень петрушки и 
морковь нарезать кубиками и 
с мелко рубленным луком 
поджарить на растительном 
масле. Смешать их стушеной 
свеклой, добавить томат- 
пюре, развести бульоном и 
прокипятить. В кипящий буль- 
он с грибами и фасолью, по- 
ложить картофель, нарезан- 
ный кубиками, нашинкован- 
ную капусту, посолить и ва- 
рить 10-15 мин. Затем доба- 
вить свеклу с кореньями, лав- 
ровый лист, переци — в кон- 
це варки — кильку в томате, 
довести до кипения. Подавая, 
посыпать борщ зеленью. 


Форшмак 


картофельный 

10-12 картофелин, 2 
сельди, 2 луковицы, 0,75 
ст. вареного риса, 3 ст. л. 
растительного масла, па- 
нировочные сухари, соль. 

Картофель сварить и про- 
тереть, сельдь разделать на 
филе и мелко порубить. Реп- 
чатый лук мелко нарезать и 


поджарить в растительном 
малпа" бл 


4 свеклы, 3/4 ст. грец- 
ких орехов, З зубка чесно- 
ка, 1/4 ст. яблочного уксу. 
са, 1 ст. л. растительного. 
масла, зелень петрушки, 
перец, соль — по вкусу. 

Вымытую свеклу, не очи- 
щая, запекаем в духовке до 
мягкости, затем снимаем ко- 
жицу, мелко шинкуем, слег- 
ка посыпаем солью. 

Орехи, соль, чеснок мел- 
ко толчем в ступке, перчим 
по вкусу, разводим уксусом, 
соединяем с нарезанной 
свеклой, перемешиваем, 
вливаем растительное мас- 
ло и посыпаем зеленью. З 


Картофель 
с рисом 

500 гкартофеля, 1/4 ст. 
риса, 1 луковица, 2 поми- 
дора, 1 головкачеснока, 1/ 
4 ст. подсолнечного масла, 

1 ч.л. соли, 0,5ч.л. красно- 
го молотого перца. 

Овощи нарезать и доба- 
вить перебранный и промы- 
тый рис, соль и перец. Доба- 
вить чуть больше 1 ст, воды, 
подсолнечное масло и хоро- 
шо перемешать. Варить 20 
мин. на слабом огне, врем 
от времени помешивая, 
бы не подгорело. Готово 
блюдо можно гарни| 
салатом из свежей ка 

Надежда 


эпью. 


Сгрибами 


Для бульона: 2-3 свежих 
или сушеных гриба, по 1 
корню петрушки и сельде- 
рея, 1 небольшая луковица, 
1 лавровый лист, 3-4 горо- 
шины перца, соль, 1,5 л 
воды. 

Для кальи: 2 соленых 

огурца, 1 ст. л. расти- 
тельного масла, 
0,5 ст.л. муки, 
0,5-1 ст. огу- 
речного рас- 


сола, 0,25 ст. 
л. лимон- 


Ве! миндального 
[1 ного сока, молока. 
я черный Сварить 


перец го- 
1 Рошком , 
‘соль. 
Очищенную рыбунарезать 
порционными кусками, залить 
2лхолодной водыи поставить 
рез 10 мин. после 
закипания влить огуречный 
рассол и варить почти до го- 
товности рыбы. Добавить на- 
резанный дольками карто- 
фель, пассерованный репча- 
тый лук, промытый рис, пет- 
рушку, перец, лук-порей, мел- 
ко нарубленные очищенные 
огурцы, посолить и варить до 
готовности. По окончании 
варки калью снять с огня и 
влить в нее лимонный сок. 


С икрой 
Для бульона — 500-600 г 
пищевых рыбных отходов, 


грибной буль- 
он с кореньями, 
луком, специями, 
посолитьи процедить. Отвар- 
ныегрибы нарезать соломкой 
или ломтиками, смешать с на- 
резанными кубиками солены- 
ми огурцами, мукой и жарить 
на масле втечение 15-20 мин. 
Положить их в грибной буль- 
он, влить процеженный огу- 
речный рассоли варить 10-12 
мин. Разлитьв тарелки, доба- 
вить в каждую по 0,5-1 ст. л. 
миндального молока и посы- 
пать рубленой зеленью укро- 
па и петрушки. 
Для миндального моло- 
ка ядра миндаля измельчить в 
ступке, залить водой (соотно- 
шение 1:2), варить 10 мин., 
затем процедить. 


о аА отъ рес Н 
резать ломтиками, лук — со- 

ломкой, чеснок натереть на 
терке. Соленые грибы (груз- 
ди, волнушки, рыжики) мелко 
нарезать. Все компоненты 
соединить, заправить расти- 
тельным маслом, выложить 
горкой и украсить клюквой 
или брусникой. 


Икра из сельди 

1 сельдь, 100г манной 
крупы, З луковицы, 0,5 ст. 
растительного масла, 1 ст. 
л. лимонного сока, 1 ч. л. 
красного перца, зелень, 
соль. 

Сварить на воде густую 


растительного масла, па- 
нировочные сухари, соль. 

Картофель сварить и про- 
тереть, сельдь разделать на 
филе и мелко порубить. Реп- 
чатый лук мелко нарезать и 
поджарить в растительном 
масле. Соединить все со сва- 
ренным рисом, посолить вы- 
ложить в форму. 


смазать маслом, посыпать су- 
харями и запечь в духовке до 
румяной корочки. 


манную кашу и охладить. Лепешки_ 
Сельдь очистить, филе про- со свеклой 
пустить через мясорубку с 

мелкой решеткой и смешать и яблоками 


с манной кашей. Добавить 
молотый красный перец и 
взбить вначале вилкой, а за- 
тем ложкой, непрерывно до- 
бавляя растительное масло. 
Когда получится однородная 
масса, добавить лимонный 


0,5 ст. муки, 0,5 ст. ман- 
ной крупы, 3 свеклы, 2 яб- 
лока, 10 г дрожжей, соль, 
растительное масло. 

Пшеничную муку смешать 
сманной крупой. Свеклуияб- 
локи очистить, пропустить 
через мясорубку и соединить 
скрупой и мукой. Влить дрож- 
жи, растворенные в теплой 
воде, и посолить по вкусу. Че- 
рез 30-45 мин. сформовать из 
этой массы лепешки (по 50- 
100 г) и выложить на сухой 
противень. Выпекать в духов- 
ке 20-30 мин., затем смазать 
растительным маслом. 


Приближается Великий пост. Каждый год стараюсь соблюдать 
его, но часто возникают вопросы, можно ли кушать, например, 


ки или майонез? 
консервы или шоколад, крабовые палоч Марина СОРОКИНА, 


г. Гагарин. 
Во время всех постов к употреблению впищу Е 
{СЯ мясо, мясопродукты (субпродукты, колбасы, ЕКО Е 
=). р. путь лата макаронные 
аргарины, : е 

еное), жиры животные, м ао 

ило, віих состав входя 

ое б добавками яиц, молока и животных жиров, 


пищевые концентраты обеденных блюд, полуфабрикаты для муч- 
ных кондитерских изделий, сахаристые кондитерские изделия 


(шоколад, зефир, ирис), мучные кондитерские изделия, жела- 
тин. 


РАЗРЕШАЮТСЯ: свежиеи консервированные. овощи, фрук- 


жиров, семена масличных растений, дрожжи; сода, пектин, пиво; 
квас, орехи. 

В умеренном количестве разрешаются сахаристые кон- 
дитерские изделия (мед, леденцовая карамель мармелад, ва- 


и о] 
сельди, 2 ЛО | 
ст. вареного риса, 3 ст. л. 


я 
ры 
Поверхность разровнять, | 


хорошо перемешать 

ре с растительным мас 
солью и перцем. Перелӣ 
глубокую миску и о = 
Спагетти сварить в 
соленной воде, откинуть 
дуршлаг горячими выложить 
в соус, хорошо перемешать. || — 
Сразу же подать. 


Салат 


из кукурузы 
сгрибами — 


50 гсушеных грибов хо- |} 


картофелины, очистить, на- 
резать ломтиками. 200 

консервированной кукуру- 
зы смешать с грибами, кар. 
тофелем, 1 мелко нарезан- 
ной луковицей. Смешать. 
растительное масло, у 
сус, сахар, соль и пере 
заправить салат. 


Томатный сок 
с мятой 


300 г томатного сока, 
пол-лимона, 3 ч.л. натер- 
того на мелкой терке лука, 
4 стебля свежей мяты, 
черный молотый перец, 
соль, сахар — по вкусу. 

Томатный сок смешать с 
луком и отжатым лимонным 
соком, добавить измельчен- 
ную мяту и пряности, Наста- 

ивать 2 часа, процедить. По- 
давать холодным. 

Иван КУЗНЕ 
г.Северск Томской обл. 


Немного 
истории 


«Заедки» — старинное 
русское название десерта, 
подававшегося после пара- 
дных обедов. В него входи- 
ли яблоки, орехи, сухие 
фрукты (изюм, чернослив, 
финики, сушеные абрико- 
сы); старинные русские 
сладости домашнегоприго- 
товления: пастила, пряники, 
коврижки, смоквы ит.д. 

С «заедками» подавали и 
сладкие вина: малагу, то- 
кайское, носившее назва- 
ние «Венгерское», домаш- 
ние наливки. 

Иногда «заедки» пред- 
шествовали званому обеду 
илиужину; в этом случае ас- 
сортимент расширяли. По- 
давали икру, балык, семгу, 
моченые яблоки и бруснику, 
соленые грибы и др. закус- 
ки, горячие пирожки, раз- 
ные водки и настойки. 

Такими «заедками» 
встречал жениха дочери 
купец Чапурин в эпопее 
П.И. Мельникова-Печерс- 


Мужчины! : 

Е Поспешите на кухню, < 
с чтобы испечь своим любимым ~ 
п _ торт. Поверьте, женщины 

= 


будут вам безмерно благодарны 


в Медовый торт 


Е 2 яйца, 1 ст. сахара, 2 
Я ст.л. меда, 50 гмаргарина, 


В тч.л. соды, погашенной ук- 
В сусом, мука. 
Яйца растереть ссахаром, 
М смешать с медом и размяг- 
№ ченным маргарином, содой. 
= Подогреть на слабом огне, по- 
Ш мешивая, до растворения са- 
Е хара и побеления массы, до- 


кого «В лесах». Этот древ- 
ний русский десерт до сих 

пор можно встретить на 
| новогодних елках в некото- 
рых городах. Здесь он но- 
| сит название «подноса» и 
й действительно подается на 
| большом, покрытом сал- 


’ феткой подносе, где рас- 
‚ кладываются яблоки, ман- 
дарины, конфеты, орехи, 


_ пряники и др. сладости. 
Я Я 


г.Тамбов. 


Ф. Ҹ 5 


Праздничные хлопоты 
сновананосу. Главная за- 
бота — застолье. Хорошо 
мужикам: они водку. 
пьют. Аженщинам'хочет- 


ся чего-нибудь поизыс- 
лв послаие. Не от- 


бавить муку и замесить крутое 
тесто. Разделить тесто на 5 ча- 
стей, каждую тонко раскатать и 
выпечь в течение 3 мин. в на- 
гретой духовке. 

Для крема закипятить 1 ст. 
молока, растворить 0, 5 ст. са- 
хара, добавить разведенные в 
небольшом количестве холод- 
ного молока 2 ст.л. муки и 2 
ст.л. какао. Помешивая, про- 
варить до загустения, остудить, 
вбить 50 г сливочного масла. 

Прослоить коржи кремом, 
верх украсить орехами, коко- 
совой стружкой. Дать торту 
пропитаться. 


Владимир СИРОТИН, 
с.Караванное Астраханской обл. 


«Ласточкины 
гнезда» 


З белка взбить со 150 г са- 
хара. Сахар вводить постепенно. 
Добавить 150 гмелко рубленных 
орехов. Выложить массу на сма- 
занный жиром противень, под- 


сушить на очень слабом огне. 
Антонина БЛИНОВА, 
с.Гвардейцы 
Самарской обл. 


| 1 0а па а т О Е О Е Е О О О О рН Е Н Н 4 


Коржики 8 


> 100гмолока, 100гмяг- М 
кого маргарина, 200 гсаха- Е 
ра, 2 ст. муки, 1 ч.л. соды. 
Замеситьне оченьтугоетесто. Е 

> 2 ст. муки, 1 ст. сахара, 
50 г сливочного масла или 
маргарина, 1/3 ст. воды, 
1/4ч. л. соды, ваниль. 

Сахар с водой довести до 
кипения, снять пену, поло- И 
жить масло и охладить до 
комнатной температуры: До- 
бавить ваниль, муку, смешан- И 
ную с содой, изамесить. |. 

> 2 ст. простокваши = 
взбить с 0,5 ст. сахара и 2 М 
ст.л. растительного масла. 8 
Добавить 0,5 ч.л. соды, по- ш 
гашенной уксусом, 0,5 кг @ 
муки, замесить тесто. 

Раскатать в пласт толщи- 
ной 1 см, смазать яйцом и 
формочкой выдавить коржи- М 
ки. Выпекать на противне, | 
смазанном растительным № 
маслом, притемпературе 250 Ш 
град. 10 мин. м 


Валентина МОЙБЕНК 
с.Павловка Ростовской о. 


Можно приготовить и 
КЛЮКВЯНКУ. 

Размять 300 г клюквы, за- 
лить бутылкой водки, засы- 
пать 1 ст. сахара. Настаивать 
2 недели, послечего процедить 
и можно употреблять. 

НАПИТОК «ШАРМ» более 
сложен: 1 бутылка водки, 0,5 
ст. сахара, 1 большой грейп- 
фрут, ванилин, кардамон, 
корица. Отжать сок грейпфру- 


та, засыпать сахаром, залить 
еу АЛ у иеа 


АТА 
коктеили 
Шоколадный 
На 1 порцию: 1 ст. л. ка- 
као, 3 ст. л. сахара, 3 ст. л. 
воды, 2 ст. л. сметаны, 1 ст. 
газированной воды, 1 рюм- 
ка коньяка. 
Сварить шоколадный сироп 
изкакао, сахараи воды. Кактоль- 


ко закипит, снять с огня, осту- 
дить, смешать со сметаной, ко- 


лет, об ихпробле 2 
интересах, взаимоот- 
ношениях. Е 


Все о цветах: уход, 
выращивание комнат- 
ных и декоративных. 

Газеты выходят 1 раз 
в месяц. 


«Домашняя энциклопедия 
здоровья» 

| ® Выпуск № 1 — «Рак: 

| народные методы профи- 

| лактики и лечения». 

© Выпуск №2 — «Мужс- 

|кие болезни: народные ме- 

тоды профилактики и лече- 

ния». 


«Слмобранкл» 


Ф Выпуск № 1 — «Сала- 
ты! Салаты! Салаты!». " 
| Брошюры и газеты мож- 
но приобрести в розничной 
торговле или заказатьунас 
в редакции. Заказ следу. 
делать на бланке почтового | 
перевода. 


| 
| 
|] 
| 
| 
| 


ке, МаАнН- 
„ конфеты, орехи, 
и ДР. сладости. | 
ЦАРЬКОВА, 
г.Тамбов. 


2 лась 


Праздничные хлопоты 
снована носу. Главная за- 
бота — застолье. Хорошо 
мужикам: они водку 
пьют. Аженщинам хочет- 
ся чего-нибудь поизыс- 
каннее, послаще. Не от- 
чаивайтесь. Запасайтесь 
водкой. Амы подскажем, 
как превратить еев более 

| вкусный напиток. 
Итак, делаем из водки 
ЛИКЕР. = 
1 бутылку пива вски- 
пятить, положить туда 1 
ст. сахара, 3-4 шт. ду- 
шистого горошка, лав- 
ровый листик, 2-3 шт. 
гвоздики, цедру лимо- 
на, немножко ванилина. 


ст.л. сахара, 1 ст. муки сме- 
шать с 0,5 ст. молока. Хоро- 
шо перемешать в 
глубокой посуде 
венчиком. Глав- 
ное — чтобы | 

не было ко- 
мочков. На 

сковороде 

58 растопить 

` масло и осто- 

с^ рожно вылить 

на нее приготов- 

о ленную массу. 

Когда низ омлета 

поджарится, приба- 
вить 1 ч.л. промытого || 
изюма и 0,5 ч.л. 
корицы. Затем 


Император Франц Иосиф 
однажды заблудился на охоте 
в лесу, долго бродилв лесной 
чаще, устал и проголодался. 
Какже он был счастлив, 
когда набрел на хижи- 
ну бедного крес- 
тьянина. 
Жена кре- 
| стьянина 
| лась Узидс 
|} 


| 

лась, увидев 

| такого гостя, 

|| — ведьвдомене 

| было никаких дели- 
катесов. Попробова- 
ла сделать омлет, 
но он развалился. 

Тогда крестьянка 

| 

{ 


сложила куски 09 омлет пере | 
омлета на блю- Е ка 7 ДЕР ВЕРНУТЬ, на | 
до и со стра- і У те другую сто- |! 

ронуи двумя |! 


ла 
аа вилками по- 


Е е Вели | рвать его на 
«< Ц - 

куски. После 
чество, мо- 


этого уси- 
лить огонь и 
зажарить 
так, чтобы ом- лет хрустел. 
Посыпать сахарной пудрой и 


сразу же подать на стол. 
Подготовила Светлана ЦАРЬК ОВА, 
г. Тамбов, 


жет, вам понра- 
| вятся эти рубчики?» 
Проголодавшийся король 
остался доволен. 
Кайзеровский омлет гото- 
вят из муки, яици сахара. Для 
с порции 2 яйца, 1 


пан 47. КОИ водки, засы- 
пать 1 ст. сахара. Настаивать 
2 недели, после чего процедить 
и можно употреблять, 
НАПИТОК «ШАРМ» более 
сложен: 1 бутылка водки, 0,5 
ст. сахара, 1 большой грейп- 
рут, ванилин, кардамон, 
корица. Отжать сок грейпфру- 
та, засыпать сахаром, залить 
водкой, положить немного ко- 
рочек грейпфрута. Настаивать 
2-3 недели. Затем хоро- 
Г шо процедить, добавить 


ванилин. Употреблять со 
льдом. ! 
Можно сделать ЛИ- 
7 МОННУЮ ВОДКУ: в 1 бу- 
тылку водки отжать сок 1 
лимона, опустить несколь- 
ко лимонных корочек. До- 
бавить 3 ст. сахара и наста- 
ивать в течение недели. 
Процедить. 


ай 


Шоколадный 

На 1 порцию: 1 ст. л. ка- 
као, З ст. л. сахара, 3 ст. л. 
воды, 2 ст. л. сметаны, 1 ст. 
газированной воды, 1 рюм- 
ка коньяка. 

Сварить шоколадный сироп 
изкакао, сахараиводы. Кактоль- 
ко закипит, снять с огня, осту- 
дить, смешать со сметаной, ко- 
ньяком и газированной водой. 

Хорошо взбить в миксереи 
вылить в стакан. 

С коньяком 

На 5 порций: 1/3 ст. из- 
мельченного льда, 3/4 ст. ко- 
НЬЯКа, 1 ст. столичной водки, 
2ст.л. сахара, сок0,5 лимо- 
на, цедра 1 лимона. 

сесмешать, взбить в мик- 
сере. Подавать сильно охлаж- 


денным. 
Альбина АНТИПОВА, 
г. Гороховец Владимирской об 


» 


В З-литровую банку всы- 
пать 1 кг геркулеса, доба- 


вить 5 ст.л. овсяной „‚ {Подавать с хлебом. 
крупы. Влить 1 ст. Ў? А Анна ЛЕГЧЕНКОВА, 
кефира и долить 99 У ` г.Рудия Смоленской обл. 
|| доверху хо- 5% 9° А е 
| лодной ки- эў Сладкий 
|| пяченой во- У 
||дой. Закрыть МОЛОЧНЫЙ 
| банку крышкой кисель 


Ни оставить в { 


2 дня для броже- 

|| ния. После этого 
массу тщательно 
протереть сквозь сито, 
подливая холодную-ки- 
пяченую воду, пока че- 
рез отжимки не будет 
проходить чистая 
вода. Отжимки 


выбросить, а про- 


|| теплом месте на бич 


о 
цеженную взвесь с водой по 
ставить на 12 часов для от- 
стаивания. Затем слить от- 
стоявшуюся воду, а осевшую 
белую массу использовать 
для киселя. Хранить в холо- 
дильнике. 

Закипятить 1-1 ‚5 лводы, 
посолить, добавить 1 ч.л. 
растительного масла и 5-6 

ст.л. овсяной 
< взвеси. Варить, по- 

мешивая, 1-1,5 мин. 


КЕС 1 л молока довес- 
тидо кипения. В 0,5 ст. 
холодного молокараз- 
вести 2 ст.л. сахараи 1 
ст.л. крахмала. Непрерывно 
помешивая, аккуратно ввести 
смесьв кипящее молоко. Ос- 
торожно, молоко сильно под- 
нимается. Довести до кипе- 
ния. 


Ирина СОЛОМА ТОВА, 
п.Сухореченск Красноярского края. 


ня также вышли 
и ключик», — 
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МИ = ИИ 

| Как говорил Глеб Жеглов 
| «Сейчас бы сулчику, да с по 
| 


| трошками». Из потрошкои 


ко суп, но и множество дру- 
гих блюд. 


Потроха перед тепловой 
обработкой несколько раз 
тщательно промыть в холод- 
ной воде. 


греое 
100 ггр. 
цветной капусты, 100 г кар- 
тофеля, Т00 гсоленых огур- 
цов, 100гмайонеза, 2 варе- 
ных яичных желтка, 60 г сы- 
_ рых иматятиньонов, зелень. 
2 2-3 мин. опу- 
удалить 


ки отварить в 
воде до готовно- 


‚и очищенный картофель 
фаст. зиметикакал отвапеон.- 


можно приготовить не толь- 


3: шпика, 50 гзеленого лука, зе- 
Б, лень, специи, соль — по вкусу. 
Потроха отварить. В кипящий 
бульон положить нарезанный ку- 
биками картофель, пшено и ва- 
рить 15-20 мин. Затем добавить 
пассерованные со шпиком лук с 
кореньями, отваренные потроха 
иварить 3-5 мин. Заправитьчер 
ным перцем и лавровым листом 


ным луком. 


потроха 
с грибами 


600 г потрохов и крылы- 
шек, 1,5 ст.л. муки, 80 г сли- 
вочного масла, 300 г свежих 
грибов, зелень, перец, соль — 
по вкусу. 


ПРИЛОЖЕНИЕ 
К ГАЗЕТЕ 


го лука, соль. 

Печень разрезать на 2-3 час- 
тии обжари ть в масле с мелко на- 
рубленным луком. Рис промыть, 
обсушить, слегка поджарить в 
масле, залить горячей водой, до- 
бавить пассерованный томат и 
кипятить, закрыв крышкой, на 
медленном огне до упаривания. 
Выложить половину риса на ско- 


| 


печень, сверху выложить осталь- 
ной рис, разровнять, полить мас- 
лом и запечь в духовке. 


_ Яйца, 
по-турецки 
8 яиц, 80 гмаргарина, 150 
гкуриной печени, 100 гбульо- 
на, 200 гпомидоров, соль. 
Куриную печень припустить с 
маргарином, залить бульоном с 


КУЛИНАРНЫЕ 


по вкусу. 

Потроха вы- 
мыть, почистить и 
порезать, обжарить 
в сливочном масле, 
сложить в глубокую 
сковороду, доба- 
вить пассерован- 
ный вместе с тома- 
том лук, поджарен- 
ную до золотистого, 
цвета муку, соль, 
перец, немного. бу- 
льона и тушить 30 
мин. В конце туше- 
ния добавить про- 
мытый чернослив, 
вино, немного чес- 
нока и потушить 
еще 10 мин. За 2 
МИН. ДО ГОТОВНОСТИ 
всыпать измель- 


ченную зелень а _ 
таво» ПРОТОЛОЛОВА! 
г.п.Тёрехдвка Гомельской 

обл. 


Печень 
с 


ри ики на 2-3 мин. опу- 
| Стмть в горячую воду, удалить 

_ © них пленку с помощью соли. 
` Затем гребешки отварить в 
\ подсоленной воде до готовно- 
| сти и оставить в ней. Сварен- 


| 
| 
| Варезать ломтиками, отварен- 


лить оставшимся майонезом. 
Посыпать яичным желтком, 
протертым через сито. Укра- 
сить зеленью. 


Юшка 
охотнич 


400 г потрохов, 1,4 л 
воды, 500 г картофеля, 1/3 
ст. пшена, 1 небольшая лу- 
ковица, 1 средняя морковь, 
ЗОгкореньев петрушки, 40 г 


Рецетт 


_номефа 


Торт 


Когда на празднование 25- 
шя Алексей Рощуков поста- 
ва стол торт, с виду «На- 
‚ мы удивились: ведь его 
в конце пиршества пода- 
с чаем. Но именинник, за- 
{ ыбнувшись, предло- 
е!/». После уго- 
озацокали изы- 


тробуй. 


НЫЙ и очищенный картофель 


ную цветную капусту разоб- 
рать на мелкие кочешки, соле- 
ный огурец порезать. Шампи- 
ньоны отварить и порезать 
ломтиками. Продукты смешать 
и заправить 50 г майонеза. 
Гребешки положить в салатник 
(гребнем вверх), сверху выло- 
|9 жить остальные продукты и за- 


Е ж. г, 

600 г потрохов и крылы- 
шек, 1,5 ст.л. муки, 80 г сли- 
вочного масла, 300 г свежих 
грибов, зелень, перец, соль — 
по вкусу. 

Куриные потрохаи крылышки 
отварить в подсоленной воде, 
вынуть, мелконарезать, отделить 
мякоть откостей. Пассерованную 
мукуразвести куриным бульоном 
до средней густоты. Грибы наре- 
зать брусочками, припуститьихв 
течение 15 мин., добавить сли- 
вочное масло, положить в кипя- 
щий соус, добавить нарезанные 
куриные потроха, варить еще 8- 
10 мин. При подаче на стол посы- 
пать зеленью петрушки или мо- 
лотым черным перцем. Гарнир — 
отварные или тушеные овощи, 
рассыпчатый рис. 


Печень 


400 г куриной печени, 200 
гриса, 1 ст.л. томата, 60 гсли- 
вочного масла, 120 греп‹чато- 


печень, АИ есь АИ ЛА 
печень, сверхувыложить осталь- 
ной рис, С. 


рис, разровнять, по, 


РА. 

8 яиц, 80 г маргарина, 150 
гкуриной печени, 100 гбульо- 
на, 200 г помидоров, соль. 

Куриную печень припуститьс 
маргарином, залить бульоном с 
очень мелко нарезанными поми- 
дорами и выложитьна смазанную 
маргарином сковороду. Приго- 
товленную смесь залитьяйцами, 
посолить и запечь в духовке. Ук- 
расить ломтиками нарезанных 


помидоров и полить бульоном: 
Светлана ШУМАК, 
п/о Ляховичи Брестской обл. 


Потроха 


| 


500 гкуриных (гусиных или 
утиных) желудочков, 500 г 
сердца, 4 ст.л. сливочного 
масла, 200 г сушеного черно- 
слива, 5 луковиц, 1 ст.л. тома- 
та, 4 ст.л. муки, 100 г сухого 
вина, лавровый лист, 1 ч.л са- 
хара, зелень, соль, чеснок — 


Для теста: 1 пачка замороженного маргарина, 2,5 ст. 
муки, 1 ст. сметаны (можно жирного кефира), 1 яйцо, 1 ст.л. 


сахара, 0,5 ч.л. соды. 


Маргарин натереть на крупной терке, всыпать муку и быстро 
перемешать с остальными компонентами. Полученное тесто раз- 


делить на 5 частей, каждую раскатать очень тонко, наколоть вил- 
кой и выпечь в духовке до светло-коричневого цвета. Сложить 4 
коржа другна друга прослаивая начинками. 


Для первой начинки: 100 г натертого на крупной терке |! 


сыра, смешанного с майонезом. 
Для второй: размятые консервы из лосося. 


|" 
| 
Для третьей: | 
мелко порублен- || 
ные 4 яйца, сме- 
шанные с майоне- 
зом. | 
Сверхуи с боков 
обмазать торт май- | 
онезом, обсыпать | 
раскрошенным пя- 
тым коржом, поста- |’ 
ВИТЬ В ХОЛОДИЛЬНИК | 


для пропитки. 
Алексей РОЩУКОВ, 
г. Могилев. 


вино, пемноо 157 
нока и потушить 
еще 10 мин. За 2 
МИН. ДО готовност! 
с а 53 
ОЗ 2 м гт 
„Любовь ПРОТОПОПОВА, 
г.п.Тереховка Гомельской 
обл. 


Печень 
с 
редисом 


2 пучка редис- 
ки, 500 г куриной 
печени, 3 небольшие луко- 
вицы, 3 ст.л. растительного 
масла, 2 ст.л. яблочного ук- 
суса, соль, перец — по вкусу. 

Лук и зелень измельчить. У 
редиски обрезать хвостики и 
ботву. Лукобжаритьнамедлен- 
ном огнев 2 стл. масла в тече- 
ние 5 мин. В оставшемся мас- 
ле обжарить куриную печень до 
золотистой корочки, добавить 
редиску, обжаренный лук, пе- 
ремешать и снять с огня. 
Сбрызнуть уксусом, поперчить, 
посолить по вкусу. Подавать, 
посыпав зеленью петрушки. 


„Наталья РУБЛЕВА, 
г.Петропавловск-Камчатский. 


Пасха, радостию 
друг доуга ОБТЪИААе 


(Рецепты наших читателей 


кпасхальному столу — 
на 3-8 стр.) 


Христос в 


Сегодня празд- 
ник праздников И 
торжество тор 
жєсте... ЄслибЕСЯ- 
кий праздничный 
день Хорошо отме 
тить доврыми дє 
лами, тотем БОЛЕЕ 


день нынешний. 


(Митрополит Московский 
„Макарий. 


1891 г.) 


Что в авоське? Витамины 


| т наш шаг — зна- 
_чит, и мясо, какосновной 
й белка, можно 
инуть в сторо- 
и обратить свои взоры 
подножный корм. 


превращался, а польза отта- 
кой диеты заметна уже через 
неделю. Между прочим, в до- 
рогих ресторанах Америки и 
Франции вы сможете найти 
салат из сорняков и пирог с 
ними же. Поедать можно 
практически все сорняки, 
крометех, которые обладают 
явно несъедобным вкусом и 
плохим запахом. Итак, пер- 
вый сорняк на нашем столе — 
это крапива. Из нее получа- 
ются великолепные щи и са- 
латы. Самый обычный салат 
— из крапивы с грецкими 
орехами. Если вы не скаже- 
те гостям, что это, они никог- 
дане догадаются. Охапкукра- 
пивы (которая уместится в 
миске) следует слегка ошпа- 
рить кипятком, добавить ста- 
кан грецких орехов и пропус- 
тить все это через мясорубку. 
По желанию салат можно 
подсолить и украсить ореха- 
ми. 

Приготовление салата 
рковного с крапивой и 


м не займет много 
м А-азхт у ласа 


крупной 
терке, сме- 
шайте с 3 ст 
ложками 


Не волнуйтесь, от травы 
еще никто в козленочка не 


добавьте 1,5 кг сахара и варите 
на слабом огне 1,5-2 часа в от- 
крытой посуде. 

Салат из листьев лопуха 


тоже прост. 100 глистьев моло- 
дого лопуха промойте ина 2 ми- 
нуты опустите в кипяток, затем 
обсушите, мелко нарежьте, 
смешайте с измельченной зе- 
ленью петрушки и 20 г тертого 
хрена, Полученную смесь посо- 
лите и заправьте сметаной. 


Салат из сорняков включа- 
ет в себя листья одуванчика, мо- 


лодыелистья лопуха, 
побеги гороха. В 
принципе вы 
можете раз- 
нообразить 


ЛУ 87 . 


Такчто природа по-прежне- 


муне даст нам умереть с голо- 
дуи поможет «почистить» орга- 
низм. Поэтому сбрасываем 


зимний жирок, пока есть тепло 
и подножный корм. А какая эко- 
номия на продуктах! 


редиса 
на нашем 
столе 


полезные блюда. 
Паста 
150 гредиса с листьями, 1 
ст.л. очищенных грецких оре- 


ст. 


г 


хов или семян тыквы, 50 гсли- 
вочного масла, 100 гплавлено- 
го сыра, укроп, соль. 

Мелко нарубленный редис с 
листочками смешать с измель- 
ченными орехами или семенами 
тыквы, сливочным маслом, плав- 
леным сыром, рубленым укро- 
пом, посолить и взбить. 


‚ Редис с картофелем 
10 шт. редиса с листьями, 
З картофелины, З ст.л. расти- 
тельного масла, 2 ст.л. наруб- 
ленного зеленого лука, соль. 
Листья редиса отделить от 


о 
ми, 1 морковь, 5 ст.л. риса 
2 ст.л. сливочного масла, 


промыть. Редиснарезатькр: 
жочками, а листья порубить. 
Так же приготовить молодую. 
морковь с листьями. В каст- 
рюлю уложить листья морко- 
ви, на них — морковь, затем 
тонким слоем рис (предвари- 
тельно замоченный в воде в 
течение 4-6-ти часов), а 
сверху — листья и корнепло- 
ды редиса. Овощи и рис за- 
лить подсоленной водой, до- 
вести до кипения и варить без 
перемешивания 5-6 мин., за- 
тем снять с огня и настаивать 
с закрытой крышкой без на- 


со сливочным маслом. 


Закуска из овош 


и риса 


4 шт. редиса с ли 


. воды, соль. СА 
Листья и редис тщательно 


ревания 15-20 мин. Подать 


Борщ 
400 гсвеклы, 200 гкапу- 
сты, 200 гредиса с листья- 
ми, 1 луковица, 1 ст. сли- 
вок, 2 л воды, укроп, соль. 
Свеклу, белокочанную ка- 
пусту, репчатый лук, редис 
нарезать соломкой, залить 
небольшим количеством ки- 
пящей воды и тушить 8-10 
мин. Затем овощи охладить, 
добавить соль, оставшуюся || 
кипяченую холодную воду и | 
сливки. При подаче посыпа 
измельченными листьями р 

диса и укропом. 


Зелень, 


г лислъев рер 
зелень укропа м пету 
6 яиц, 50 г маргармма, 
ст. молока, перец, с 

Мелко нар 


лаорала слав 


Приготовление салата 


Морковь (4. ут) ма- 


чә ә 


ошпарен- 
ной и по- 
рубленной 
крапивы, 4 
зубчиками 
чеснока, 1 
ст. ложкой 
рубленых 
ядер грецких 
орехов, 2 ст. 
ложками мелко 
нарезанного зеле- 
ного лука. Все пере- 
мешайте, добавьте лимонный 
сок и соль по вкусу, полейте 
майонезом и посыпьте зеле- 
нью. 
Сныть (трава, которую мы 
в детстве принимали за бот- 
ву моркови) идеально заме- 
нитсалатные листья. Сней же 
можно испечь пирожки, доба- 
вив в зеленый фарш яйца. Из 
сныти и крапивы получается 
великолепный салат. Возьми- 
те в равных частях крапиву и 
сныть, ошпарьте их-кипятком 
И мелко нарежьте. Добавьте 
кориандр и вареные яйца 
Заправьте салат майонезом 
|] Листья одуванчика – лю- 
И бимая летняя пища любого 
А. вегетарианца. Их следует 
| присолить, подержать в хо- 
лодной воде 15-20 мин. , про- 
мыть и заправить майонезом. 
Из цветков одуванчика 
получается очень вкусное ва- 
ренье. 500 шт. цветков оду- 
ванчика хорошо промойте, 
залейте 1 л холодной воды, 
добавьте 2 лимона, натертых 
на терке вместе с цедрой, 12 
промытых вишневых листьев. 
а 
Д 


кройте крышкой и варите 

есь 10 минут на слабом 
огне. Затем оставьте на сут- 
ки. накрыв салфеткой. После 
этого отожмите, удалите 
ве ки, ЖИДКОСТЬ процедите, 
р В горячий настой 


Н: 


пойте 
реите 


ленью петрушки и 20 г тертого 
хрена. Полученную смесь посо- 
лите и заправьте сметаной. 

Салат из сорняков включа- 
етв себя листья одуванчика, мо- 

лодыелистья лопуха, 

побеги гороха. В 
принципе вы 
можете раз- 
нообразить 
салат на 

свой вкус и 

заправить 

его майоне- 
зом или сме- 
таной. 

Такой салат 
можно смешать с 

творогом, лимон- 

ным соком и перцем. 

Получится очень вкусная 

«творожная намазка», с по- 

мощью которой можно сделать 

маленькие бутерброды с чер- 
ным хлебом. 

Для салата из подорожни- 
ка вам потребуется 15-20 моло- 
дых листьев, которые следует 
измельчить, смешать с 3-4 све- 
жими огурцами, нарезанными 
соломкой. Добавьте измельчен- 
ную луковицу, яйцо, сваренное 
вкрутую, соль и перец. Полейте 
салат лимонным соком и по- 
сыпьте измельченной зеленью. 

Особый деликатес - ростки 

сои, бобов, пшеницы или лю- 
церны. Растут они очень быст- 
ро — буквально пару дней, мес- 
та занимают мало. Если лень во- 
зиться с их разведением ~ купи- 
те уже готовые ростки в магази- 
не. Их можно отва- 
рить или есть сыры- 
ми, заправляя со- 
евым соусом и майо- 
незом, или замари- 
новать. 

Вкусный и очень 
полезный напиток 
получается из моло- 
дых побегов ели, 
Эти светло-зеленые 
побеги нужно залить Й 
кипятком (стакан на Отан 
дать настояться о При а. 

ании можно добавит! 
о Готовый еловый напиток 


25 
укрепляет иммунитет и др, 
красно утоляет жажду. 


РАЗА 


редиса 
на нашем 
столе 


С наступлением весны на 
нашем столе появляются дол- 
гожданные ранние овощи изе- 
лень. За зиму наш организм 
порядком истосковался по ви- 
таминам и биологически ак- 
тивным веществам, и мы с 
удовольствием лакомимся 
ими. Одной из самых скорос- 
пелых овощных культур явля- 
ется редис. Его нежные бело- 
розовые корнеплоды дарят 
нам здоровье ихорошее само- 
чувствие. Но листья редиса, к 
сожалению, используют в 
пищу ограниченно. Большин- 
ство из нас безжалостно выб- 
расывает их. И напрасно! Они 
не менее полезны, чем сами 
корнеплоды. Содержание бел- 
ка в листьях и корнеплодах 
одинаково, а минеральных ве- 
ществ в листьях на 25%, а ви- 
тамина С в 4 раза больше, чем 
в корнеплодах. Достаточно 
съесть 50-60 гсвежих листьев, 
чтобы обеспечить суточную 
потребность человека в вита- 
мине С. Разве можно игнори- 
ровать такое богатство, тем 
более внаше нелегкое время?! 

Лучше всего употреблять 
корнеплоды и листья в сыром 
виде, особенно редис сорта 


Салатный. Однакоредис быст- 
ро вянет и уже через несколь- 
ко дней мякоть его становится 
жесткой и непригодной для 
употребления в сыром виде. 
Между тем и из такого редиса 
можно. приготовить вкусные и 


Салат «Весенний» 


Измельчить 500 гмолоденькой крапивы, залить кипятком, 
затем слить и, опять залив кипятком, выдержать 10 мин. Отки- 
нуть крапиву на дуршлаг, уложить в салатник, добавить 150 г 
измельченного зеленого лука и 4 мелко нарубленных 
яйца, посолить по вкусу и заправить 100-150 гсметаны или 
майонеза. Украсить цветком из яйца. 


п/о Артющенко Краснодарского края. 


тыквы, сливочным маслом, плав- 
леным сыром, рубленым укро- 


пом, посолить и взбить. 


Редис с қартрфелем 
о шт. реј тья 7 
з картофелины з И аруб" ии 
тельного масла, 2 ст.л. нар ст, молока, пере 
ленного зеленого лука, соль- МОТ реза 
Листья редиса отделить от редиса, зелень’ 
корнеплодов, промыть и наре- рушки припуст 
зать. Корнеплодынарезать кру- УСТИ 
жочками. Картофель очистить, 
нарезать тонкими ломтиками. 
Зеленыйлукмелконарубить. На 


гарина и посолить. Зај 
ложить ровным слоем 
вороду, залить яйцам 


дно каст- шанными с молоко! 
рюли уло- лить растопленным м. 
жить лис- гарином, посыпать мо 
тья редиса, тым перцем и запе 

на них — духовке. = 

а Весеннее п 
Овощи за- р 
лить горя- б картофелин, 100 
чей подсо- листьев редиса, 100 
ленной во- щавеля, 50 г маргари- 


дой, варить на, 3/4 ст. молока, пе 


5-7 мин. и рец, соль. > 
настаивать Картофель отварить, 
без нагре- протереть, г | 
вания 8-10 предварительно отва- || 
мин. Отвар ренные и измельчен 
слить и ис- листья редиса и щаве 
пользовать Заправить перцем, с 
как напи- лью, горячим молок 

ток. Отва- маргарином и взб 


ренный с листьями картофель 
смешать со свежим редисом, 
зеленым луком и растительным 
маслом. 


Редис с творогом 


10 шт. редисас листьями, 
200 гтво- 
рога, 1 
ст. моло- 
ка, соль. 
Листья 
редиса от- 
делить от 
корнепло- 
дов, про- 
мыть и на- 
резать не- 
большими 
сочками. Корнеплоды 


Ватрушка = 


400 гредиса, Зка 
лины, 1 морковь, 80 
ев редиса, 1 ст. 
яйца, 50 г сливс 
растительного 


Виктория. АЛИЕВА, 


ку- 
нарезать кружочками, смешатьс 

листьями и оставить на 15 мин. ^ 
Творог смешать с молоком до 
образования однородной мас- 


сы, добавитьв нее листья, редис. 
и перемешать. 2 


Праздник 
праздников 


Пасха — самый главный праздник у ве- 
рующих людей. Его корни — в седой древ- 
ности, когда наши предки в день весеннего 
равноденствия отмечали приход Нового 
года. 

Богаты народные традиции по встрече 
этого радостного праздника. У всех нас он 
ассоциируется с особенной чистотой — хо- 
зяюшки к празднику делают генеральную 
уборку дома, белят печки, стирают шторы, 
накидки и, конечно же, готовят празднич- 
ное угощение. 

Хочу поделиться некоторыми своими секре- 
тами по украшению праздничного стола. «Цен- 
тром» празднества может стать эффектная гор- 
ка, декорированная фруктами, искусственными 
цветами и листьями. Для ее изготовления не- 
обходимо выточить деревянную 
формув виде усеченного конусавы- ‹ 
сотой 20-40 см, в которую под уг- ©; 
лом воткнуть гвозди без шляпок. 
Желательно при этом использовать 
гвозди из нержавеющей стали, на 
которые можно будет затем нанизы- =2 
вать различные фрукты. Пустые ме- а 
стана форме нужно замаскировать 4 ‚А 
искусственными цветами и листь- & 
ями. 4 
В этой композиции использую ё 
яблоки, апельсины. Венчает ее ‚| 
ананас. 

Важный момент праздника 
| — крашение яиц. Если в воду › 
| для крашения добавить свек- 
| лу, яйца получатся Бари 
| кору дуба — приобретут бр 

вый оттенок. Е 
і е Передтем, как положить 88 
= воду, наклеиваю на них изящн 
| астений или 
листочки комнатных р гай 
ы, затем плотно закручи А 
рассад г 4 я ткани (лучше ис 
4 е колготки) и завязываю 82 
о листочка можно использов 
, ле 
срафареты в виде букв ХВ. Пос 
а остынут, ихнужно аккуратно дос- 


ТА ТР 7 -Та7- ин 


«осесть»; 

— тесто должно подойти трижды (в третий 
раз — уже в форме); 

— при выпечке куличей у вас должно быть 
только хорошее праздничное настроение. 

Над куличом лучше «колдовать» в одиночку, 

Итак, МОЙ РЕЦЕПТ КУЛИЧЕЙ: на 1 кг муки 
— 600 г теплого молока, 70 г дрожжей, 300 
г сливочного масла, 4 яйца (лучше домаш- 
них), 200 гсахара, чуть-чуть соли, ванилин. 
В тесто добавляю изюм, поджаренные оре- 
хи. Перед выпечкой куличи смазываю яйцом и 
сверху прикрываю промасленной бумагой, что- 
бы непригорели. Готовность куличей проверяю 
деревянной лучинкой. Выпеченные куличи до- 
стать из формы, дать им «отдохнуть» под поло- 


тенцем, а затем украсить, предварительно об- АГ. 


лив сахарной глазурью. 

Разноцветную посыпку можно выложить в 
виде букв ХВ. 

Очень красиво выглядят композиции из ку- 
личей разного размера и высоты, разнообраз- 
но украшенные и выложенные навышитые руш- 

ники. 
Традиционно в этот праздник к столу по- 
дают творожную пасху. Ее лучше всего го- 
товить в разборной деревянной форме 
— пасочнице; но можно — с помощью 
29 обычного дуршлага. Для приготов- 
ҸӘ, ления ПАСХИ нужно взять 800 г 
творога, 1 ст.л. сливочного 
масла, 1 ст.л. сметаны, 5 
яичных желтков, 1 ст. гу- 
стых сливок, 4ст.л. саха- 
ра, чуть-чуть соли, вани- 
лин, изюм. Если есть — хо- 
рошо добавить мелко наре- 
занные цукаты. Творог, мас- 
ло, сметану, соль и 2 ст.л. са- 
хара взбить. Отдельно взбить 
желтки. 2 ст.л. сахара и слив- 
ки подогреть (не доводить до 
кипения) и, помешивая, варить 
до загустения, а затем влить в 
творог. Полученную массутща- 
тельно перемешать, слегка про- 
`лретьнамаленькомтэгне, вылить 
в форму, сверху поставить грузи 
выдержать ночь в прохладном 
месте. Готовую пасху украсить орехами, изю- 
мом, разноцветной посыпкой, выложив при 


этом буквы ХВ. 


№ 


№ 


| 7 


В помощь ! 
Наступает время, когда каждый 


них на к 
сутками прыгая У 

Е ЗРИВАЮЩИй тренажер «Прыгунк г 
весная система тренажера крепитс 


454052 г.Челябинск, 


о) Тренажер дл 


ленях. Решить проблему можно 
Е и» для детей от 4 мес. до 1 


‘доставляет малышу массуудовольствия, пра 
ти и позволяя прыгать и оглядыватьс наод а мама 
ок В { 

мышцы ног и спины. Ребен 95 Бесма 
ируется на р | Е 

машними делами. Тренажер регул 

аи В помещается в пакет. «Прыгунки» м выписать по за- | 
явке наложенным платежом. Цена — 305 руб. + почто! расходы. 


ребенок террор 


в любом месте помещени. 
иучая его ксамо у 
ом, одновременно укре! 


а/я 4945/123. «НК». 


Помимо куличей и 
пасх, кпраздничному сто- 
лу каждый готовит много 
других вкусных блюд. Я, 
например, в этом году 
своихдомашнихприглашу 
«разговеться», поставив 
на стол такие яства. 


Курица, 
фаршированная 


грибами 

1 курица весом пример- 
|| но 2 кг, 80 г сливочного 
масла, 100 г жира, соль, 
зелень — по вкусу. 

Начинка: 100 гчерствой 
белой булки, 1 ст. молока, 
2 сырых и 2 вареных яйца, 
180 ггусиной печенки, 180 
г свежих грибов (шампинь- 
онов или уже замоченныхи 
отваренных сухих белых), 
150 г копченого шпика, 1 
крупная луковица, 50 г 
муки, 50 г сливочного мас- 
ла, соль, молотый чер- 
ный перец — по вкусу. + 

Курицу подгото- 
вить для жаренья, 
натереть солью, 
внутри слегка обсы- 
пать измельченной 
сушеной зеленью. 

Булку замочить в 


кими кубиками, о жарить в 
сливочном масле до прозрач- 


ности, добавить мелко наре- 
занный Гал ПО 


майоран, лавровый лист, 
гвоздика), 1 большая луко- 
вица, 10 тоненьких пласти- 
нок свиного сала (300 г), 2 
ст. л. густого сливового по- 
видла, 0,5 ст. 6%-ного ук- 
суса. 

Целый кусок телятины 
сбрызнуть разогретым уксу- 
сом, натереть пряностями, 
посолить и завернуть в чистую 
льняную салфетку, увлажнен- 
ную оставшимся уксусом. По- 
ставить в холодильник на 5 
дней, накрыв фольгой. Перед 
выпечкой мясо слегка про- 
мыть, досолить, смазать по- 
видлом, обложить пластинка- 
ми сала, обтянуть шпагатом, 
как ветчину, положить в жаро- 
вню, подлить немного воды и 

поставить в нагре- 

тую духовку. За- 
пекать при 250- 
280 град. в те- 
чение 2 часов, 

} по необходи- 
мости подли- 
вая воду. 

Если за 10 | 

мин. до го- 
товности 


< 


= 


вкрасивые корзиночк 
их Суы ие Е 
арами, 5 ыми сушены- 
еее 
› В которую предвари- 

тельно были высажены пророщенные зерна 
пшеницы. Особенно оригинально получится, 
р" зерна, сделав бороздки в виде 

Как бы ни было красиво и обильно приготов- 
ленное к Пасхе угощение — самые главные — 
это кулич и пасха. Поделюсь своим рецептом 
кулича. Несмотря на простоту приготовления 
получается он очень вкусным. Важно только со- 
блюсти несколько правил: 

— мука, яйца, масло и дрожжи должны быть 
самого лучшего качества; муку нужно просеять; 

— Формы для куличей необходимо тщатель- 
но смазать растительным маслом; 

— ни в коем случае не открывать окна, не 
стучать дверью духовки, иначе куличи могут 


АА 


ки подогреть (не доводить до 
кипения) и, помешивая, варить 
до загустения, а затем влить в 
творог. Полученную массутща- 
_ тельноперемешатьяслегка прот 
`гретьна маленьком гие, вылить 
в форму, сверху поставить груз и 
выдержать ночь в прохладном 
месте. Готовую пасху украсить орехами, изю- 
мом, разноцветной посыпкой, выложив при 
этом буквы ХВ. 

Традиционно к праздничному столу подают 
и различные спиртные напитки. Предлагаю хо- 
зяйкам приготовить ОРИГИНАЛЬНЫЕ НА- 
СТОЙКИ: слимонными миндальным ароматом. 

В 250 гводки положить мелко нарезанную 
кожуру от одного лимона, настоять несколь- 
ко дней, процедить. Настойка получается кра- 
сивого лимонного цвета с цитрусовым вкусом 
и запахом. 

Для приготовления настойки с миндальным 
ароматом в водку нужно положить несколько 
очищенных и мелко порезанных веточек обык- 
новенной рябины из расчета на 4 части водки 
1 часть рябиновых веточек. Настоять не- 
сколько дней, процедить. 

К столу настойки подавать охлажденными, в 
прозрачных графинчиках. 

Надеюсь, что мои советы пригодятся вам. С 
праздником! Желаю по народному обычаю: 

Будьте здоровы, как вода! 

Будьте богаты, как земля! 


мо узе т 0 он 


Ольга ГЛАДКОВА, 
г.Могилев. 


виго. для мареполу 
натереть солью, 


внутри слегка обсы- 
пать измельченной 


Й 


грибы нарезать мелкими ку- 
биками. Шпик нарезать мел- 
кими кубиками, обжарить в 
сливочном масле до прозрач- 
ности, добавить мелко наре- 
занный лук, муку, подрумя- 
нить, положить грибы и жа- 
рить, поканеиспаритсявыде- 
ляемый ими сок, затем поло- 
жить гусиную печеньижарить 
до готовности. В охлажден- 
ную массу добавить измель- 
ченные вареные яйца, сли- 
вочное масло, отжатую булку 
исырыеяйца. Все хорошопе- 
ремешать, посолить, попер- 
чить. Начинить курицу, выло- 
жить на смазанный жиром 
противень и запекать на уме- 
ренном огне, поливая растоп- 
ленным жиром, до готовнос- 
ти. Подавать с отварным кар- 
тофелем, зеленым горошком. 


Говядина 
«а-ля дичь» 


2 кгтелятины без кости, 
1 ст.л. стертых в порошок 
пряностей (можжевельник, 
черный и душистый перец, 


х 


-Јӯ В у ГО Я 
шится. Подавать м 
чим и холодным. 


Колбаса 


ветчинно-рубл 

2,5 кгговядины, 1 кг 
жирной свинины, 1,5 
жирной свиной грудинки, 5 
ст.л. без горки соли, 0, 
ч.л. сахара, по Зч.л. моло- 
того красного и черного 
перца, З зубка чеснока. | 

Говядину дважды пропус- 
тить через мясорубку, влить їл 
воды и вымесить. Жирную и 
нежирную свинину нарезать 
маленькими ломтиками, пе- 
ремешать с солью, вместе с 
говяжьей массой поставить 
насуткив холодильник. Затем 
всеперемешать вместе с пря- 
ностями так, чтобы свиные 
ломтики были равномерно 
распределены в фарше. По- 
лученным фаршем наполнить 
обработанныетонкие свиные 
кишки, концы завязать. Кол- 
басу можно коптить или ва- 


рить втечение часа. 
Валентина КРИВО, 
ст. Егорлыкская Ростовской обл. 


Кулич 


С вечера в эмалированную кас- 
трюлю поместить, не перемеши- 
вая 50гдрожжей, поломанных на 
кусочки, 1 ст. молока, 200 г мас- 
ла или маргарина, нарезанного 
кусочками, 2 яйца, 1 ст. сахара, 
0,5 ст. изюма. Накрыть кастрюлю 
полотенцем и оставить на столе на 
ночь. 

Утром в эту массу всыпать 3 ст. 
муки, немного ванилина. Тесто 
хорошо вымесить, выложить вфор- 
мы и, дав подняться примерно в 2 
раза, выпечь при температуре 180- 
200 град. Готовые куличи обсыпать 
‘сахарной пудрой или цветной по- 


ое людмила КОЖОКИНА, 
(0 Мелехово Владимирской обл. 


этого деления. 


с=14. 


Как вычислить день Пасхи в любом год 


День Пасхи в любом году можно определить по формуле (4+с+а) апреля или, если. 

сумма больше 30, то [(4+с+а)-30] мая. 4 
Чтобы получить с, нужно число года разделить на 19, остаток от деления умножит 

на 19, добавить 15 и получившуюся сумму разделить на 30; с будет равно остатку о 


Например, для 2006 года: 
2006:19=105, остаток 11 
11х19+15=224 

224:30=7 (остаток 14) 


Число 4 равно остатку от деления на 7 числа (2а+4в+6с+6), гдеа 
| деления года на 4; в — равно остатку от деления года на 7; с — вы 
Например, для 2006 года: 
2006:4=501 (остаток 2), а=2. 
2006:7=286 (остаток 4), в=4. 
2х2+4х4+6х14+6=110 


110:7=15 (остаток 5), 4=5. ЕРТ; 
День Пасхив 2006 году — 4+14+5=23, то есть 23 апре 


Е 


Ка = Е се раздние Пасхи почитался на Руси 
сердия. Л Общего равенства, любви и мило- 
и. Юди приветствовали другдруга слова- 
«христос воскресе», трижды целовались и 
одаривалипасхальными яйцами. Всю Светл ую 
неделю длился праздник, каждого 
приглашали к столу 


и угощали. Традиционное 


блюдо — пасху — 
мы готовим 
не совсем 
традиционно 


> 


| Замочить в 100 мл хо- 
| лодной кипяченой воды 2 
| ст.л. желатина. Растереть 
150 г сливочного маслас 1 
’ ст. сахара, добавить горсть 
измельченных орехов, 6-7 
шт. мелко нарезанной ку- 
раги, 0,5 ст. вымытого и об- 
сушенного изюма, 2 варе- 
’ ных желтка, 1 кг протерто- 
го теорога, ванилин, натер- 


е лимонную цедру (по 
су) м 1 ст. езбитой сме- 


таны. Набухший желатин на- 

’ иреть на слабом огне до ра- 

| створения, ввести в творож- 
_ ную массу и хорошо переме- 
’ шать. Вылить творожную мас- 


(ЧЧ С С(О__ даме г МляллЯя 


масла, 2 ст.л. сметаны, 100г 
изюма, соль — по вкусу. 
Масло растопить на неболь- 
шом огне, добавить сахар и, по- 
мешивая, растворить его. За- 
тем соединить с творогом, сме- 
таной, изюмом, солью. Смесь 
хорошо растереть и поставить 
на водяную баню. Варить, поме- 
шивая, 10-15 мин. Выложить ос- 
туженную массу в пасочницу 
или просто в выстеленный мар- 
лей дуршлаг, поставить неболь- 
шой груз. Выдержать в холо- 
дильнике 5-6 часов, переложить 
готовую пасху на блюдо, укра- 
сить мармеладом, орехами, 
цветным драже. 
Вместо сахара можно ввес- 
ти 0,5 ст. меда, получится пасха 
медовая. 


Раиса ТРУСОВА, 
г.Витебск. 


масло. Сырые желтки расте- 
ретьс 2ст. сахара, ванилином, 
влить сливки или сметану, пе- 
ремешать с творогом. Проте- | 
реть через редкое сито. Вве- 
сти изюм, цукаты, пропущен- | 
ный через мясорубку мин- 
даль, сахар. Выложить в фор- 


му, поставить в прохладное || 
место. Готовую пасху украсить || 


мармеладом. 


Анна ДЮЖИЙ, 
г. Болхов Орловской обл. 


По-английски 


800 гмуки, 200 гсливоч- 
ного масла, 200 г сахара, 1 


| ст. молока, 5 яиц, 50 г све- 


жих дрожжей, 1 ст. изюма, 
соль — по вкусу. 
Сливочное масло расто- 
| пить, влить 0,5 ст. горячего 
молока, добавить сахар, соль, 
перемешать и, всыпав муку, 
замесить тесто. В остывшее 
| тесто ввести поднявшиеся, 
разведенные в 0,5 ст. молока 
дрожжи, и оставить в теплом 
месте. После того, как тесто 
поднимется, добавить яичные 
желтки, взбитые в пену белки, 
изюм. Выложить в смазанные 
формы, дать тесту подняться и 


выпечь в нагретой духовке. 
Наталья ИВАНОВА, 
д.Поляново Смоленской обл. 


«Самый 
простой» 


| Для теста: 1 л молока, 
| 0,5 пачки маргарина, 100 г 
дрожжей, 300 г сахара, 1/4: 

| ч.л. соли, 250 г изюма, ва- 

|| нилин, мука. 

|| __ белковый крем: взбить 
3-4 яичных белка с 1 ст. са- 

| хара. 


|! ГЕУ б 


| 
| 


духовкепри 200-210 град. 
70 мин. Когда верх кулича по 
темнеет, нужно накрыть 
влажной бумагой. Очень! 
но в начале выпечки духов 
оставить открытой на 6-8) 
мин., чтобы тесто не осело. | 
Готовый кулич выложить из |! 
формы и сбрызнуть водой 
Когда остынет, смазать кре- 
мом, посыпать кокосовой || 
стружкой. 


Татьяна БОГУСЛ 


«Сюрприз» 
1 готовый кулич (500. 
250 г шоколада, 3 ст.л 
крепкого кофе, З ст.л. рома 
или ликера, З сырых яйца 
50 гсливочного масла, 1 ст. || 
сливок, 50 г сахарной. туд | 
ры. ЕЕ: 
В кастрюлена слабо ог | 
распустить шоколад с оче 
крепким кофе, добави и 
вочное масло, ром. 
огня, постоянно поме 
добавить яичные желтки 
одному. В одной мискев 
сливки, в другой 9 ічн 
белки. Перекладывая ! 
ложкой, соедині 
шоколадной смесь 


резать верхаюю. 
м отложить ее 
держимое, о 
ло 2 см. Смо 
частьи кры 


до. 


Екатерина ЧЕПАЙКИНА, 


г.Йошкар-Ола. 


| ж ж ж 
7 


л ого изюма, 2 варе- 
ных желтка, 1 кг протерто- 
тотворога, ванилин, натер- 
тую лимонную цедру (по 
вкусу м1 ст. взбитой сме- 
я желатинна- 
ом огне до ра- 
ия, ввести в творож- 


подачей на стол опустить 
Форму с пасхой на несколько 
| секунд в горячую воду и, пе- 
| ревернув, выложить на блю- 
| 
| 


1 кг творога, 1 ст С 
Я . саха- 
| ра, 100-150 г сливочного 


лей дуршлаг, поставить неболь- 
шой груз. Выдержать в холо- 
дильнике 5-б часов, переложить 
готовую пасху на блюдо, укра- 
сить мармеладом, орехами, 
цветным драже. 
Вместо сахара можно ввес- 
ти 0,5 ст. меда, получится пасха 
медовая. 


тв! 
у Орожную мас- Раиса ТРУСОВА, 
И М нести в холод- г.Витебск. 
ое место на 6 часов. Перед ж жж 


1 кгсвежего отжатоготво- 
рога, 600 г сливочного мас- 
ла, 400 г жирных сливок или 
сметаны, 3 ст. сахара, 4 яич- 
ных желтка, 200 г миндаля, 
200 г цукатов, 100 г изюма, 
ванилин, 400 г сливочного 
масла. 

Пропустить через мясорубку 
творог и холодное сливочное 


1,2 кг сметаны, 
400 гсливочного мас- 
ла, 400 г шоколада, 
100 гсливок, 2 ст. са- 
хара, 6 сырых яичных 
желтков, ванилин и 
соль — по вкусу. 
Густую сметану от- 
цедить от сыворотки. 
Желтки растереть с са- 
харом, добавить вани- 
лин, измельченный шо- 
колад, сливки, переме- 
шать и нагреть на не- 
большом огне до загу- 
стения, непрерывно 
помешивая. Затем ос- 
тудить, соединить со 
сметаной и взбитым 
маслом и поставить в 
холодильник для зас- 
тывания. Застывшую 
массу переложить в 
Форму, выдержать под 
небольшим гнетом не 


300 г апельсиновых ко- 


рок, 600 гсахара, 1 ст. воды. 
Апельсин надрезать кресто- 
образно на 4 части и аккуратно 
отделить кожуру от плода. Для 
устранения горечи проварить 
их 2-3 минуты в большом 
количестве воды, за- 
тем переложить в 
холодную 


воду и вы- 
держать 2- “ 

3-е суток 

(воду перио- 
дически ме- “г 


нять). После этого 
корки уложить ребром в каст- 
рюлю так, чтобы они плотно 
прилегали друг к другу, залить 
горячим сиропом и дать насто- 
яться 5-б часов, затем прокипя- 
тить в течение 5-6 мин. и снова 
дать настояться. Варку с ле 
рывами повторить 3-4 раза. а 
темцукаты откинутьна дуршл Г 
блюдеили перга 
обсушивания (1- 


ля 
менте д укаты пересы- 


дня). Готовые у 


Б КУ сироп. 


200 г сахарной пудры, 1 
яичный белок, 3-4 ст. л. мят- 
ного сиропа. | 

Яичный белок взбить венчи- 
ком, добавляя по 1 ч.л. сахарную 

пудру. Когда масса станет 
пышной и белой, посте- 
пенно ввести мятный 


200 г сахарной пуд- || 
ры, 1 яичный белок, сок ли- || 
мона или апельсина. | 
Готовить, как мятную гла- | 

| 


зурь. 


1С глазурь 
1,25 ст. сахарной пудры, 2 
ст.л. какао-порошка, З ст.л. 
воды, 2 ст.л. растопленного 
сливочного масла. 
Какао-порошок и сахарную 
пудру просеять, соединить, пе- 
ремешать, добавить горячую 
воду, масло и проварить на во- 
дяной бане, помешивая, до по= 


| дро, 


они 
я теста: 1 л молока, 


0,5 пачки маргарина, 100г 
жжей, 300 г сахара, 1/4 


ч.л. 
нилин, мука. . 
Белковый крем: взбить 


3-4 яичных белка с 1 ст. са- 


хара. 
Вскипятить молокои сразу 


1! положить в него маргарин: 


лучения однородной массы. 
Алексей СМАГИН, г. Метис. )) 


|| Пока молоко остынет до теп- 
| лого состояния, разбить 5 яиц, 
|| желтки отделить от белков. 
Белки взбить с сахаром. Втеп- 
| лое молоко добавить муки- 
столько, чтобы получилосьте- 
|| сто консистенции сметаны. 
Затем — белки ссахаромира- 
стертые желтки. 
| Дрожжи разбавить теплой 
водой, добавить соль, ванилин 
ивлитьвтесто, всыпать изюм. 
Кастрюлю с массой укутать на 
| 0,5-1 час. Когда тесто подни- 
мется, добавить еще муки и 
хорошо вымесить. Муки до- 
бавлять столько, чтобы тесто 
не приставало к рукам, было 
нежным и не крутым. 

Формы смазать подсол- 
нечным маслом или маргари- 
ном, заполнить их на 1/3 тес- 
том и поставить в теплое мес- 


пать сахарной пудро? ___— 


Рт 


соли; 250г изюма; вац | 


ложкои, сосбдинии 

шоколадной 

дить, добавить 

тщательно переме 
9 


частьи крышку 
смешанным с мо. 
полнить приготовлен 

мом, закрыть крышко 
ставить в холодильни 
часов. Перед подачей 
посыпать сараи пуд 


КОГДА пеку к Пасхе к 
личи, тесто замешиваю, 
соблюдаякаких-то оп 
ленных пропорций, делаю | 
все «на глазок». Но есть || 
один секрет, благодаря ко- 
торому мои куличи получа- 
ются мягкими, долго не 
черствеют. В тесто, когда 
опара уже подошла, вмес- 
те с яйцами и маргарином 
ввожу натертые на мелкой 
терке 2 вареные холодные 
картофелины и 50 г расти- 
тельного масла. Ж 
В н н 


м. КУЛИНАРНЫЕ ‹ 
РА 


КУХНИ: 


УУУ. 
1147”) @ 


[А%бДе) 


). 
ЕЕ Толока“) 


Пасха — праздник радостный, 
светлый, ннкакого зла нє должно 
выть Е ВАШЕМ сердце, НИКАКИХ тем- 
мых мыслей. Пасха — день торже- 
ТЕЛ дОЕрА. Да БУДЕТ ОНО в НАШНХ ДУ - 

1 
=>. 1 традиционный кулич довольно трудо- 
емкий, но опытные хозяйки, думаю, сним слож- 


хей не испытают. е 
ча г дрожжей, 0,5 л молока, 15 яиц, 0,5 


вкусными. 

В эмалированную кастрюлю 
всыпаю 1 ч.л. соли, 1 ст. саха- 
ра, вливаю 0,5 л молока, добав- | 
ляю полпачки маргарина, 1 ст. | 
сметаны. На очень маленьком 
огоньке, помешивая, растапли- 
ваю маргарин и сахар. Температу- 
ра содержимого должна быть 
температуры парного молока. 
Вбиваю 3 яйца, перемешиваю с 
4 ст.л. растительного масла и 
0,5 пачки дрожжей. 

Постепенно всыпаю просеян- 
ную муку и вымешиваю только до 
исчезания комочков. Ставлю тес- 
то в тепло. После того, как оно 
поднимется, трижды обминаю 
ложкой, затем раскладываю в 
смазанные формы и даю хорошо 
подойти. Выпекаю в духовке на 
самом маленьком огоньке 40 МИН. 


Лидия ШЕВЧИК, 
г.Минск. 


0,5 л кислого молока (неке- 
фира!), 200 г маргарина, 10 
яиц, 50 г дрожжей, 0,5 л саха- 
ра, соль — по вкусу. 

Все компоненты перемешатьи 
поставить на ночь втеплое место. 
Утром добавить столько муки, 
чтобы получилась опара консис- 
тенции густой сметаны, дать ей подойти. Всы- 
пать еще муки, чтобы получилось эластичное 
тесто, ввести изюм. Дать тесту подняться, об- 
мять его, разложить в смазанные формы, дать 
подойти. Верх смазать взбитым желтком, запеч 

е. 
К к: кулич долго хранится, не черствеет. 


З кгмуки, 1 л молока, 100 роже 9 | 
яиц, 400 г сливочного маслени мор м 
на, 400 г топленого масла, 9 Я сво 
ч.л. соли, 2 ст. изюмаванильны 20 Ра 
мускатный орех, цедра апельс 
о нагреть до 30-40 град., всыпать 1 ст. 


» 
\ 


Разновидностью куличей 
являются бабы, которые выпе- 
кают к Пасхе и другим право- 
славным праздникам. Бабы — 
изделия из сдобного дрожже- 
вого (иногда бисквитного) те- 
ста с большим содержанием 
яиц. В отличие от куличей они 
получаются более вкусными, 


ристыми. Ихчасто ласково на- 
зывают кружевными, пуховы- 
| ми, тюлевыми. При приготов- 


| | нежными, воздушными и по- 
| 
| | 


Ф» 


нежная, 
кружебная; 
пуховая... 


пекать в духовке около40 мин. 
Готовую бабу вынуть и осту- 
дить, осторожно вынуть из 
формы, обильно посыпать са- | 
харом с ванилином или полить | | 
глазурью. | 


|| 


Кружевная 
500 г муки, 10 ямц, 500 Ц 
сахара, 50 г дрожжей, \ [3 | 
- молока, В 
Яичные ж. 
сахаром впену, 


кг сливочного масла, 0,5 кг сахара, 0,5 ст. 
меда, 50 г водки, 0,5 ст. сметаны, ванилин, 


= су, мука. 
соль — пю вкусу, мука. „ а2етл сахара. ра- 


|| лении бабок из дрожжевого 
| теста учитываются те же пра- 
| вила, которые предъявляются 


сахара, перемешать с дрожжами, 5 яйцами и 1 


тавить в эмали- || 
‚ Полученную опару пос |! 
кг муки. ' ое е таппое место на 1-1 5 часа. || 


вать венчиком. Затем 2 


Окра. Да БУДЕТ онов наших ду- 


ый кулич довольно трудо- 
ки, думаю, сним слож- 


Не испытают 
ООгдрожжей, 0,5 л 
сливочного масла, 
еда, 5Огводки, 0,5 

ь = по вкусу, 
0,5 ст. муки пе 


молока, 15 яиц, 0,5 
0,5 кг сахара, 0,5 ст. 
ст. сметаны, ванилин, 
мука. 


аккуратно пере- 
ами. Добавить 


тщательно вымесить, поставить в теплое мес- 
то. Подошедшее тесто обмять, разложить в 
смазанные изнутри формы, заполняя на 1/3 
Дать подняться, поставить в нагретую до 170- 
180 град. духовку. Готовые куличи вынимать 
очень осторожно, выкладывая на боки перево- 
рачивая по мере остывания, чтобы не примя- 


лись. Сверху покрыть сахарной глазурью. 
Валентина КРИВОШЕЕВА, 
ст.Егорлыкская Ростовской обл. 


Пасхал 


Обычно советуюттесто для пасхального 
кулича долго и хорошо месить. Мне уже 70 
лет, тесто месить не могу — болят руки. И, 
тем не менее, куличи мои получаются очень 


На конкурс 
«Фантазия гурмана» 


Фаршированные я 
овица, 150 гвареной колба- 

сы ухаа пина; 1 соленый огу- 
рец, майонез, зелень петрушки, 1 помидор. 
Картофель, колбасу, соленый огурец пропу- 


стить через мясорубку. 8 яиц разрезать вдоль, 


нуть Й ешать 
мять их вилкой, переме! 
Сл че убку массой, из- 


Й мясо - 
о ежаренной 8 масле ИЕ 
О Полу тона блюдо. 
то 
с5а ИРМ нтр ПОЛОЖИТЬ а ва; 
2 моркови. Со стороны страве И 


0. 
нышка вынуть желток и нап бов» срезом 


ну аястый 


З кгмуки, 1 л молока, 100 гдрожжей, 15 
яиц, 400 г сливочного масла или маргари- 
на, 400 г топленого масла, 900 г сахара, 1 
“ч.л. соли, 2 ст. изюма, ванильный сахар, 
мускатный орех, цедра апельсина или ли- 
мона, 

Молоко нагреть до 30-40 град., всыпать 1 ст. 
сахара, перемешать с дрожжами, 5 яйцами и 1 
кг муки. Полученную опару поставить в эмали- 
рованной посуде в теплое место на 1-1,5 часа. 
За это время опара поднимется, ее нужно об- 
мять. Растереть с сахаром добела 10 желтков, 
растопить маслои маргарин, перемешать сжел- 
тками, солью, 2 кгмуки и опарой, аккуратно вве- 
сти 5 взбитых белков, перемешать. Чтобы тес- 
то хорошо отставало от рук и стенок посуды, 
присыпать его мукой и поставить в теплое мес- 
то, чтобы подошло. После двукратной обминки 
ввести предварительно распаренный изюм, об- 
сушенный салфеткой, и ванилин. Хорошо выме- 
сить. Дно смазанных форм выстелить пропитан- | 
ной маслом бумагой, выложитьтесто, заполняя | 
формуна 1/3, прикрыть полотенцем и поставить |! 
в теплое место. Когда тесто в формах поднимет- || 
ся еще на 1/3, смазать взбитым яйцом и поста- | | 
вить в нагретую до 170 град. духовку. Через 35- || 
40 мин. температуру уменьшить до 150 град. и 
выпекать еще 40 мин. Проверить готовностьку- | | 
лича деревянной лучиной. Вынимать куличи луч- || 
ше на застеленной полотенцем подушке. || 

Оставшиеся 5 белков взбить с 3/4 ст. сахар- | 
ной пудры. Полученным кремом покрыть кули- 
чи и поставить на 10 мин. в нагретую до 100 град. 
духовку, чтобы крем подсох. 


Тамара ПОТАПЕНКО, 
г.Гомель. 


вниз. У помидоров отр 
их на «ножки», м ар 
пинки. Украсить блюд! оу 
с.Вяткино Курганской 20), 


езать «шляпки», положить 
ом нарисовать белые кра- 


изделия из сдооно! Одри 


вого (иногда бисквитного) те- 
ста с большим содержанием 
яиц, В отлинив от куличей они 

тся более вкусны 
поука воздушным 
ристыми. Ихчасто ласковона- 
| зывают кружевными, пуховы- 
ми, тюлевыми. При приготов- 
лении бабок из дрожжевого 
теста учитываются те же пра- 
вила, которые предъявляются 
к тесту для куличей. Однако 
тесто для бабок более жид- 
кое. Обращению с ним уделя- 
ют особое внимание: следует 
избегать сквозняков, резких 
движений, хлопаний дверью и 
пр. Бабы из дрожжевого теста 
выпекают обычно в высоких 
металлических цилиндричес- 
ких формах (иногда в формах 
изкартона, поставленныхвка- 
стрюли), а из бисквитного — в 
специальных — с отверстием 


внутри. Остывшие бабы посы- 
|| пают сахарной пудрой свани- 
| | лином, покрываютглазурью, а 
сверхуукрашают ядрами оре- 
|| хов, цукатами, пропитывают 
‚| сахарным сиропом, аромати- 
зированным ромом, коньяком 
или хорошим вином. 


Обыкновенная 


500 гмуки, 150 гсахара, 
|250 г сливок или молока, 6 
| яичных желтков, 40 г дрож- 
жей, 100 г сливочного мас- 
ла, ванилин, лимонная цед- 
ра, 2 ст.л. изюма, 4 ореха 
горького миндаля, соль, 
жир — для формы. 

Из 100 г муки, сливок или 
молока и растертых с 1 ст. л. 
сахара дрожжей приготовить 
опару и поставить в теплое 
место. Желтки растереть с са- 
харом до пышной массы, до- 
бавить оставшуюся муку, по- 
дошедшую опару, щепотку 
соли, ванилин и цедру, истол- 
ченный миндаль и тщательно 
вымешатьтесто. Затем посте- 
пенно влитьв него растоплен- 
ное масло, добавить промы- 
тый и обсушенный изюм и 
снова немного вымешать. Те- 
сто выложить в форму на 1/3 
высоты и поставить в теплое 
место, чтобы оно подошло. 
\Когда тесто поднимется, вы 


«ножки» будущих «гри 


ст. молока, соль — П! 

Яичные желтки взбить 
сахаром впену, добавитьм! 
разведенные в молоке дрожа 
жи и длительное время взби- 
вать венчиком. Затем Е 
вить взбитые в плотную пену 
белки, осторожно переме- '! 
шать сверху вниз, выложить в 
обильно смазанную маслом и 
посыпанную мукой форму и 
поставить в теплое место. 
Когда тесто поднимется, вы- 
пекать в духовке при 180 град. 
до готовности. 


Белая 

400 гмуки, 200 гсливоч- 
ного масла, 16 яиц, 100 г 
сахара, 1,5 ст. сметаны, 
30-40 г дрожжей, 5-6 оре- 
хов горького миндаля. 

Сливочное масло расте- 
реть добела и, не переставая 
растирать, ввести по одному 
яичные желтки. Затем в полу- 
ченную массуположить сахар, 
свежую сметану, разведенные 
дрожжи, истолченный мин- 
даль, муку и растирать тесто. 
как можно дольше. Яичные 
белки взбить в пену, смешать 
осторожно с тестом, выло- 
жить в форму, дать подойти и 
выпекать в духовке до готов- 
ности. 


Рассыпчатая = 
2,5-3 ст. муки, 200 гсли- | 
вочного масла, 8-10 яиц, 
1,5 ст. сливок, 50- 
дрожжей, 0,5 ст. сах 
соль — по вкусу. 
Сливочное масло 


а 
= Я 


Е 


К пасхаль 


по вкусу соль и сода. 


ОВО ИЕ, 


Г. 


Злмолока, 1,5 кгтворога, 2 яйца, 100 гсливочного масла, 


Вкипящее молоко добавляюттвороги варят 20 мин. Затем массу 
процеживают через марлю, подвешивают, чтобы стекла вся жид- 
кость. В эмалированной кастрюле растаплива- | 

ют масло, добавляют творожную массу, 

яйца, соль, соду. Быстро на огне переме- | 

шивают и выкладывают в пластмас- | 

совую форму. Через полчаса можно 


ление пробовать. Вкусно! 
- = Татьяна САНЧУК. 


|| Бутерброды 


| Закусочные 
|| заку 
_ {1 Черный черствый хлеб 
1 нарезать тонкими ломтика- 
Гуи. натереть с обеих сторон 
чесноком. В тарелке расте- 
рет любые консервы в мас- 
Э № ле и выложить полученную 
№. д за дсимтикм хлеба сло- 
ом Е см. Сверху смазать 
| томатным соусом, поло- 
"жить кружочек свежего по- 
'мидора. Перед подачей к 
Готовиеылеюжать бутербролн! 


С килькой 
И ЯЙЦОМ 


На ломтики хлеба поло- | 
жить нарезанные кружочка- 


ми яйца. Очищенные от го- 
лови внутренностей кильки 
свернуть колечком и поло- 
жить на яйца. Серединки ко- 
лечек залить майонезом, 


посыпать зеленью. 


Оксана НАЗАРОВА, 
=.Ильинка Красноярского края. 


С апельсином 


1 батон нарезать ломти- 


5 кузнице подарят выкованную 
расположился парк старинных 


масла для теста, 
2 ст.л. подсол- 
нечного масла 


для жарения. 


кали и обжарить в ПОПСОЛ- | 


тить и нарезать лом- 
тиками толшиной 0.5 см. 


Решила поделиться с чита- 
телями < Толоки» несколькими 
своими рецептами, без кото- 
рых не обходится ни один праз- 
дничный стол в моем доме. Ду- 
маю, что читателям понра- 
вятся эти блюда. 


Деликатесные 


Капустуразбираю на лис- 
тья, какобычно. Мясо режуна 
маленькие кусочки, отбиваю, 
заправляю солью, перцем, 
чесноком, пропущенным че- 
рез чесночницу. Натираю на 
крупной терке морковь, мел- 
ко нарезаю лук. 

На лист капусты кладу ку- 
сочки мяса, потом — мор- 
ковь, лук, если есть, добав- 
ляю отваренные до полуго- 

товности грибы. 

Рам Заворачиваю 

( конвертиком 
и склады- 
ваю в гу- 
сятницу, 
о Заливаю 
(> смета- 
ной, то- 
матом и 
тушу до го- 


а 


| 
| 
| 
| 
| | 42а товности. 
\ — 


Ленивые 


Мелко нарезаю капусту, 
перемешиваю ее с мясным 
фаршем, добавляю 2 ст.л. 
манной крупы, 2 яйца, наре- 
занный лук. Заправляю со- 
лью, перцем иперемешиваю. 
Формирую из этой массы 
котлеты, обжариваю с двух 
сторон и складываю в гусят- 
ницу. Заливаю сметаной ито- 
матным соусом. Тушу до го- 
товности. 


Подлива 
из грибов 


Замачиваю на несколько 
минут сухие грибы, потом 
варю их доготовности. Наре- 
заю на кусочки, складываю в 
кастрюлю, заливаю водой 
так, чтобы грибы были полно- 
стью покрыты. Добавляю из- 
мельченный лук, соль, пе- 
рец и размешанную с водой 
муку, провариваю. 

Подливой можно залить 
котлеты и оставить на некото- 
рое время, чтобы они пропи- 
тались. А вообще, эту подли- 
ву можно подавать к картош- 
ке и кашам. Очень вкусно. 


Валентина МАРЧУК, 
г.Столин Брестской обл. 


На 300 гколбасыили со- 
сисок — 2 яйца, З ст.л. 
муки, 0,5 ст. молока 
или воды, 1 ч.л. 


подсолнечного ко 


Колбасу очис- 


әса 


витьподсолнечное масло. Те- 
сто должно быть гуще, 

чем для блинчиков, и 

жиже, чем для ола- 
дий. Брать вилкой 
е, ломтики колбасы, 
обмакиватьвтесто 
и класть на сково- 
роду с кипящим 
маслом. Подрумя- 
ненные ломтики выло- 


жить на блюло и посыпать за- 


Котлеты 
«Нежные» 


свиного фарша, 1 ст. ов- 
сяных хлопьев, 1 ст. мо- 
лока, З крупные лукови- 
цы, 3 бульонных кубика 
«Галлина Бланка», 2 зуб- 
чика чеснока, З ст. л. 
майонеза, З яйца, 1 ст. л. 
крахмала. 

Бобы замачиваю в хо- 
лодной воде на сутки, отва- 
риваю и пропускаю через 
мясорубку вместе с луком, 
фаршем, чесноком. Отва- 
риваю в молоке овсяные 
хлопья и перемешиваю с 
фаршем. Добавляю яйца, 
майонез, крахмал, бульон- 
ные кубики. Массу хорошо 
вымешиваю, формирую 
котлеты и обжариваю в ра- 
стительном масле. 

Татьяна ШКАТУЛО, 
г. Жодино. 


Забытые 
рецепты 


вой каши, 100 гр 


ного масла. 256 г реп 


— 


Ч, 


м, т алая 


Черный черствый хлеб 
нарезать тонкими ломтика- 
ми, натереть с обеих сторон 
чесноком. В тарелке расте- 
реть любые консервы в мас- 
ле и выложить полученную 
массу ца ломтики хлеба сло- 

ем в 0,5 см. Сверху смазать 
томатным соусом, поло- 
жить кружочек свежего по- 
мидора. Перед подачей к 
столувыдержать бутерброды 
час в холодильнике. 
Татьяна СЕРГИЕНКО, 
г.Витебск. 


С творогом 


250 гтворога, 100 гсли- 
вочного масла, 100-150 г 
майонеза, 4 зубчика чес- 
нока, зелень петрушки, 
соль, черный молотый пе- 
рец — по вкусу. 

Творог с майонезом 
взбить миксером. Чеснок 
пропустить через чесночни- 
цу. Петрушку 
порубить, а 
перемешать 
с творогом, х 
посолить, по- : 
перчить. Батон ҸҸ 
порезать не х_ 
очень тонкими 
ломтиками. Нама- 
зать тонким слоем сливочное 
масло, затем выложить тол- 


стый слой творожной массы. 
Татьяна МИКИТЮК, 
2.Сморгонь Гродненской обл. 


С пастой 
из сыра 


На 150 гострого сыра — 
100 г жареного или отвар- 
ного мяса, 100 гфиле сель- 
ди, 2 отварные картофели- 
ны, 1 кислое яблоко, 1 лу- 
ковица, 80 г сливочного 
масла, горчица — по вкусу. 

Все продукты пропустить 
через мясорубку, добавить 
взбитое сливочное масло, 
горчицу и хорошо переме- 
’шать. Этой пастой намазать 
ломтики любого хлеба (сли- 
| вочное масло не нужно). Ук- 
’ расить кружочками огурца 


или помидора. 
| "Ирина КАРПУХИНА, 
2:0льгино Липецкой обл. 


жить нарезанные кружочка- 
ми яйца. Очищенные от го- 
лов и внутренностей кильки 
свернуть колечком и поло- 
жить на яйца. Серединки ко- 
лечек залить майонезом, 


посыпать зеленью. 


Оксана НАЗАРОВА, 
с.Ильинка Красноярского края. 


С апельсином 


1 батон нарезать ломти- 
ками и обжарить в подсол- 
нечном масле. Одну пачку 
творога смешать с 1 ст. 
сметаны и 0,5 ст. сахара. 
Этой массой намазать лом- 
тики. Очистить апельсин от 
кожуры, нарезать кружочка- 
ми. Положить на бутербро- 
ды. 


Анна ПЕСТРАК, 
г.Барановичи Брестской обл. 


С сельдью 


Филе сельди положить 

на предварительно обжарен- 
ные в под- 
солнеч- 

ном мас- 

ле кусоч- 

ки ржано- 

го хлеба. Полить 
майонезом и сверху выло- 


жить нарезанный кольцами |} 


репчатый лук. 


Со шпротами | 


Обжаренные в подсол- 


нечном масле кусочки ржа- | 


ного хлеба натереть мелко 
порубленным чесноком, с 
одной стороны намазать 
майонезом и положить по 
2-3 рыбки. Посыпать бутер- 
броды зеленью. 


Маленькая 
закуска 


Рис отварить, добавить 
зеленый горошек, обжа- 
ренную колбасу, нарезан- 
ную маленькими кубиками, 
черный молотый перец, 
готовую горчицу и майо- 
нез. Эту смесь выложить на 
ломтики батона. Сверху по- 


сыпать зеленым луком. 
Светлана ЩЕГОЛЬКОВА, 


( [ На 300 гколбасы или со- 


сисок — 2 яйца, 3 ст.л. 
муки, 0,5 ст. молока 
или воды, 1 ч.л. 
подсолнечного 
масла для теста, 
2 ст.л. подеол- 
нечного ‘масла 5 
для жарения. 

Колбасу очис- 
тить и нарезать лом- 
тиками толщиной 0,5 см. 
Яйца растереть с мукой и по- 
степенно разбавить молоком 


(или кипяченой водой. Доба- 


витьподсолнечное масло. Те- 

сто должно быть гуще, 

чем для блинчиков, и 

жиже, чем для ола- 

дий. Брать вилкой 

ломтики колбасы, 

обмакиватьвтесто 

и класть на сково- 

роду с кипящим 

маслом. Подрумя- 

ненные ломтики выло- 

житьна блюдои посыпать зе- 
ленью. Ы 

Наталья БОНДАРЬ, 

г.Ярцево Смоленской обл. 


в 


= = 


Из курицы 
с грибами 


На 1 курицу — 200 гсве- 


|| жего шпика, 300-400 гбе- 


лых грибов или шампиньо- 

нов (если свежих нет, хо- 

рошо промыть маринован- 

ные), 1 яйцо, сольи перец. 
| В подготовленной курице 

мясо вместе с кожей отде- 
лить от костей. Отрезать сна- 
чала крылышки, сделать 
вдоль спины надрез и затем, 
начиная со спины, аккуратно 
снять мясо. 


рец, соль — по вкусу. 


Свиной 


1 кгсвинины, 5 яиц, 50 гбелого хлеба, 1/3 ст. молока, 
0,5 лимона, 2-3 маринованных огурца, 70 г шпика, пе- 


Грибы вместе с нарезан- 
ными кусочками шпика обжа- 
рить, остудить и пропустить 
через мясорубку. К массе до- 
бавить сырое яйцо, соль, пе- 
рец. Мясо курицы положить 
кожей вниз, посолить, попер- 
чить, смазать тонким слоем 
грибной массы, свернуть ру- 
летом, сшить, завернуть в 
марлю и перевязать шпага- 
том. 

Рулет положить в сварен- 
ный из костей курицы и коре- 
ньев бульон и варить 1-1,5 
часа, в зависимости от вели- 
чины и возраста курицы. Гото- 
вый рулет выложить под 
пресс, выдержать вхолодиль- 
нике З часа, нарезать тонки- 
ми кусочками. Отдельно мож- 
но подать майонез, приправ- 
ленный по вкусу хреном. 


Валентина ПУЙКОН, 
п.Борисовка Белгородской обл. 


Для теста: / 
150 гводы, 50 граститель- 
ного масла, о 5 Ы 9). 
су- 


ого масла, 
плука, Зяйца, соль, перец 
= вкусу. 
"в аю воду вливают. 
подсолнечное масло, всыпа- 
ют просеянную муку и быст- 
ро замешивают тесто- Хоро- 
шо разминают его руками, а 
затем, не подсыпая муки» 
раскатывают в очень тонкий 
пласт. Нарезают квадратика- 
ми 5х5 см 
Для приготовления Фар- 
ша сушеные грибы хорошо 
промывают и отваривают в 
400 мл воды. Сливают отвар 
и процеживают его в отдель- 
ную посуду. 
Грибы мел- 
ко рубят, 
обжарива- 
ют с мас- 
лом вместе 
с мелко на- 
резанным 
репчатым луком. Добавляют 
гречневую рассыпчатую 
кашу, нарубленные вареные 
яйца и соль. Все хорошо пе- 
ремешивают. Фарш кладутна 
квадратик теста, который 
сгибают по диагонали. У по- 
лучившегося треугольника 
защипывают края. Изделия 
кладутна смазанный маслом 
противень и выпекают в ду- 
ховке 12-15 мин. при умерен- 
ном нагреве. Потом кундюб- 
ки перекладывают в горшо- 
чек, заливают горячим гриб- 


с. Кошелевка Пензенской обл. 


Свинину дважды пропустить через мясорубку и смешатьс 
З сырыми‘яйцами, замоченным в молоке и отжатым хлебом, 
соком и цедрой лимона, посолить и поперчить. Нарезать доль- 
ками 2 вареныхяйца, маринованные огурцыи шпик. Фаршраз- 
делить на 3 части. Одну часть положить в виде удлиненного 
четырехугольника на смазанную жиром салфетку (марлю), по- 
середине выложить половину огурцов, яиц и шпика, накрыть 
второй частью фарша, сверхуположить оставшуюся частьяиц, 
огурцов и шпика, Покрыть третьим слоем фарша, придать 
форму рулета и зашить салфетку. Варить около 1,5 часов на 
слабом огне в подсоленной воде. Горячий рулет положить под 
пресс на 8-10 часов. 
Алексей СМАГИН, 


г.Могилев. 


ным отваром, добавляют 

соль, пряности и на 15 минуг 

ставят в духовку. Подают в 
этом же горшочке. 

Светлана ЦАРЬКОВА, 

г. Тамбов. 


Фаршированные 
яблоки 


8 яблок, 150 г отварен- 
ной мякоти птицы, 20 г мо- 
лока, 4 ст.л. сливочного 
масла. 

Из яблок, не очищая их от 

кожицы, удалить семенные 
гнезда и вырезать внутрен- 
нюю часть, чтобы получились 
стаканчики. Образовавшиеся 
отверстия заполнить фаршем 
из рубленой мякоти птицы и 
молока. На каждое яблоко по- 
ложить по кусочку сливочно- 
го масла. 

Фаршированные яблоки 
поставить в глубокую сково- 
роду, подлить немного воды и 
запечь в духовке до готовно- 
сти. 

Оксана ВДОВИНА, 
ст. Георгиевская Ставропольского 
края. 


«Птенцы 
в гнезде» 


На 10 порций: 0,5 кг 
мясного фарша, З яйца, 
300 гкартофельного пюре, 
1 морковь, соль и перец — 
по вкусу. 

Из фарша сформовать 
лепешки, уложить на смазан- 
ный жиром противень. Дном 
стакана сделать в лепешках 


| углубление, запечь в духовке. 


Иг картофельного пюре 
мовать шарики, обва- 
их в тертых яичных жел- 


под горошком 


Куски курицы разложить 
на противень, посолить, поло- 
жить сверху слегка обжа- 
ренныелуки мор- 
ковь, засы- 
пать консер- 
вированным 
горошком, за- 
лить майоне- 
зом, посыпать тер- 
тым плавленым сыром и за- 
печь. 

Тамара ПОТАПЕНКО, 
г.Гомель. 


Курица, 
фаршированная 
гренками 


На 1 тушку (около 1 кг) — 
100 г белого батона, потро- 
ха, 2 яйца, соль, черный мо- 
лотый перец, 1 ст.л. майоне- 
за, жир. 

Подготовить курицу, посо- 
лить и оставить на 1 час. Белый 
батон нарезать кубиками, под- 
сушить на сковороде или в ду- 
ховке, потроха отварить в соле- 
ной воде до готовности, мелко 
нарезать. Сварить вкрутую 1 
яйцо, порубить и смешать с 


мелко нарезанными гренками 9) 
и потрохами, взбить сырое 
яйцо, всыпать перец, переме- 
шать. Начинить курицу, сма- 
зать май- онезом, за- 
пекать в хо- 
рошо про= 
гретой ду- 
ховке на 
противне, 
смазанном 
жиром, периодически 
сбрызгивая водой, около 1 

часа. 


Светлана ЖГУН, 
д.Корытное Могилевской обл. 


Сырно- 
гранатовый 
цыпленок 


1 тушка цыпленка, 200 г 
твердого сыра, 1 большой 
гранат, 100 г жира, соль. 

Тушку цыпленка выпотро- 
шить и вымыть, посолить внут- 
рии снаружи. Сыр натеретьна 
терке, смешать с зернами гра- 
ната. Э рно-гранатовой 
смесью нафаршировать цып- 
ленка, зашить брюшко. Цып- 
ленка поместить в разогретую 
духовку и запечь, поливая жи- 
ром 


Елена ПОПКОВА, 


п.Н.Ингаш Краноярского края. 


Внимание, 
хозяйки! 


Специально для вас изда- 
тельство «Бонтон» выпускает 
журнал «Ксюша. Для любите- 
лей рукоделия» (индекс 
74942). Это полноцветное изда- 
ние на качественной бумаге для 
тех, кто стремится, любити уме- 
етсоздавать красоту и уют в сво- 
ем доме. Наего страницах пред- 
ставлены модели разной стеле- 
ни сложностилвыполненные в 
различных техниках: вышивка, 
ажурное вязание, макраме, пле- 
тение из бисера, поделки из 
природных материалов и др. 
Итак, если вы стремитесь к 
тому, чтобы интерьер вашего 
дома отличался шармом, если 


Е мМРАтТО ГА с мен ЕЕА 


ЕЕ 


отдневных забот, заглянитена 
страницы журнала «Ксюша. 
Для любителей рукоделия». 

Кроме того, любители вяза- 
ния и шитья могут выписать уже 
давно ставшие популярными 
журнал «Ксюша. Для тех, кто 
вяжет» (индекс 74945) и «Ксю- 
ша. Длятех, кто шьет» (индекс 
74946). Каждый журнал выходит 
с периодичностью: 3 номера в 
полугодие. 

Неупустите возможность сэ- 
кономить свои:время и деньги, 
заранее оформив-подписку, на 
наши издания на 2-е полугодие 
2002 г. Сусловиями подписки для 
граждан и организаций можно 
ознакомиться в любом почтовом 
отделении: в Республике Бела- 
русь — по каталогу РО «Белпоч- 
та», вРоссии — по каталогу аген- 

1-а д. 9, 


йз Аа | 


По-французски 


Понадобится филе свеже- 
мороженой трески, минтая, 
зубатки или скумбрии. Рыбу 
почистить и разрезать вдоль 
хребта. Затем нарезать на кус- 
ки. Натереть смесью изравных 
частей соли, сахара, черно- 
го молотого перца (по 1 ст.л. 
на 1 кгрыбы).Выдержатьрыбу 
втечение 2-3-х часов: Взбить 2 
сырых яйца с 1 банкой майо- 
неза. Подготовить 2 тарелки с 
мукой. 

Рыбу обмакнуть в 1-ю та- 
релку, затем — в смесь яиц и 
майонеза и во 2-ю тарелку с 
мукой. Рыбу жарить в кипящем 
масле. Обжаренную рыбу по- 
сыпать тертым чесноком, сло- 
жить в кастрюлю, закрыть 
крышкой и укутать, чтобы рыба 
пропарилась и пропиталась 
чесноком. 


По-дальневосточному 


Эту рыбу можно готовить из 
горбуши, карпа, скумбрии. 

Рыбу хорошо вычистить, 
вымыть, обтереть насухо. 

На 2 кг рыбы приготовить 
смесь из 5 ст.л. (без верха) 
соли, 2 ст.л. сахара, по жела- 
нию можно добавить черный 
молотый перец. На чистой тка- 
невой салфетке разложить раз- 
резанную вдольрыбу, натереть 
ее со всех сторон готовой сме- 
сью, завернуть и оставить при 
комнатной температуре на 2-е 
суток, затем убрать в холодиль- 
ник. Такая рыба получается ма- 
лосольной. 


Лидия СУХИХ, 
п.Троицкий Белгородской обл. 


В тесте _ 


1 кгмелкой рыбы (мойва, 


салака) почистить, пром |: 
посолить. Из 1 ст. пива и З 
ст.л. муки приготовить жидкое 
тесто. Каждую рыбку обмакнуть 
в тесто и обжарить в расти- 
тельном маспе 


ком. Картофель очистить, на- 
резать тонкими кружочками. В 
разогретом масле обжарить 
измельченные лук, морковь и. 
чеснок. Отдельно обжарить. 
картофель. В глубокую сково- 
роду выложить половину кар- 
тофеля, на него — рыбу и об- 
жаренные овощи, накрыть ос- 
тавшимся картофелем. Посо- 
лить, поперчить, посыпать зе- 
ленью и запечь в духовке в те- 
чение 20 мин. Украсить доль- 
ками вареного яйца, маслина- 
ми. 


Виктория СЕМЕНЮК, 
г.Красноярск. 


Рыбный пирог 
за 10 мин. 


1 ст. муки, 250 г майоне- 
за, 1 ст. сметаны, З яйца, 0,5 4 
ч.л. соды, погашенной уксу- 
сом. Е 

Замеситьтесто, вылить 0,5 
части в сковороду. Положить 
слоями фарш (кусочки све- 
жей рыбы, 1 ст. вареного 
риса, кольца репчатого 
лука). Закрыть второй полови- 
ной теста. Посыпать тертым 

сыром и выпекать. 


>. 


Ч 
Тушеный хек 
с хреном 


Рыбу нарезать ломтиками, 
сложить послойно в кастрюлю, 
смазанную жиром, каждый | 
слой пересыпать тертым хре- 
ном, полить сверху сметаной, 
тушить 409 МММ, — НВ 


1 


0—5 КММА) 


тех, кто стремится, любити уме- 
етсоздавать красоту иуютв сво- 


полугодие. 


с периодичностью З номера в 


по ря и Де болад 
Из картофельного пюре 
Бормовать шарики, обва- 


2х 


Не упустите возможность сэ- 

кономить своизвремя и деньги; 
заранее оформив`подписку на 
наши издания на 2-е полугодие 
2002 г. Сусловиями подписки для 
граждан и организаций можно 
ознакомиться влюбом почтовом 
отделении: в Республике Бела- 
русь — по каталогу РО «Белпоч- 
та», вРоссии — по каталогу аген- 
тства «Роспечать», в странах 
ближнего зарубежья — вместных 
каталогах в разделе «Издания 
Республики Беларусь». 


ыбы — 
на, 100 гсметаны. | 


Рыба, — 
запеченная 
с овощами 


Любую рыбу средних раз- 
меров вымыть, удалить голову, 
плавники, хвост, разрезать 
вдоль хребта пополам, нате- 
реть солью и перцем и выло- 
жить на противень с расти- 
тельным маслом. Натереть 
на крупной терке свеклу и 
морковь, перемешать с про- 
пущенным через чесночницу 
чесноком, посолить и поло- 
жить рядом с рыбой, заполняя 
свободное пространство. За- 


пекать в духовке полчаса. 
„Нина ТРУСОВА, 
с.Кавалерово Приморского края. 


10 


ем доме. На его страницахпред- 
> оделмразной степе- у 


сложности, выполненные в. 
различных техниках: вышивка, 
ажурное вязание, макраме, пле- 
тение из бисера, поделки из 
природных материалов и др. 

Итак, если вы стремитесь к 
тому, чтобы интерьер вашего 
дома отличался шармом, если 
вы хотите порадовать друзей не- 
традиционным подарком, если 
вы просто хотите провести ве- 
180 со своим ребенком, отдыхая 


1 кгмелкой рыбы (мойва, 
салака) почистить, промыть, 
посолить. Из 1 ст. пива и З 
ст.л. муки приготовить жидкое 
тесто. Каждую рыбкуобмакнуть 
в тесто и обжарить в расти- 


тельном масле. 
Тамара ОБЖОРИНА, 


п/о Чаадаево Владимирской обл. 


Треска под 
картофельной 
шубой 


600 гтрески, ЗООг карто- 
феля, 200 г молока, 1 луко- 
вица, 1 морковь, 1 яйцо, зе- 
лень, сливочное масло, чес- 
нок, маслины, соль, перец — 
по вкусу. 

У рыбы отделить филе отко- 
стей, посолить, разрезать на 
кусочки и залить горячим моло- 


| сделать открытый клювик, из 
твоздичек — черные глазки. 
Посадить «птенцов» в гото- 
вые «гнезда». Подавать как 


самостоятельное блюдо. 
Майя ТАВЛАШКОВА, 
л.Быково Волгоградской обл. 


ый 


«лапти» 


3 ст. муки, 0,5 ч.л. 
соды, 1/4 ч.л. соли, 1 
яйцо, 1 ст. простокваши. 

Муку просеять, добавить 
соль, соду, простоквашу и 
яйцо. Замесить тесто. На по- 
сыпанном мукой столе раз- 
делать маленькие булочки, 
оставить на 10 мин. для рас- 
стойки, а затем приплюснуть 
рукой, положить начинку и 
сформовать пирожки. На- 
чинка может быть любая — 
картофельное пюре с об- 
жаренным в растительном | 
масле луком, обжаренный 
мясной фарш, любая каша, 
тушеная капуста с рубле- 
ными вареными яйцами. 
Пирожки подсыпать мукой, 
положить швом вниз и раска- 
тать скалкой: чем тоньше, тем 
лучше. Жарить «лапти» на 
сковороде в горячем расти- 
тельном масле с обеих сто- 
рон. 
| Горячие «лапти» вкусны с | 
| соусом из сметаны с пропу- || 
щенным через чесночницу | 
| чесноком и порубленной зе- | 
' ленью. А холодные очень 

удобно брать с собой на ра- 


боту вместо бутербродов. 
| Галина ТОЛСТЫХ, 
| г.Воронеж. 


«Некоторые любят погорячее» 


0,5 кг мяса (свинина), 250 г сыра, 200 г сметаны, 250 г 
майонеза, 2 луковицы, 300 г помидоров, соль, перец — по 
вкусу. 

Укладывать слоями в смазанную сковороду отварное мясо, 
порезанное ломтиками, кольца лука, кружочки помидоров, все 
посолить, поперчить. Сверху выложить слой натертого на мел- 
кои терке сыра, полить майонезом, смешанным со сметаной. 


Запечь в духовке. 


Вера ВИКУЛИНА, 
__ с.Тупки Липецкой обл. 


Появилась в продаже брошюра | 
«Клумба непрерывного цветения» ў 
(о цветах) из серии «УСАДЬБА». | 


В серию входятеще два выпуска № 
«Уходзасадом» —вапрелеи «Ваша # 


В серии «САМОБРАНКА» (подписной 
по каталогу «Пресса России», 81335 по 
тства «Роспечати») выйдут две брошюр: 
вированная осень» и «Сладкий стол 

В серии«ДОМАШНЯЯ ЭНЦИК 
ВЬЯ» выйдут «Женские болезни»; ‹ 
кожи». Индекс 15361 


Купить можно также серию | 
«ДОМАШНЯЯ ЭНЦИКЛОПЕ- | 
ДИЯ ЗДОРОВЬЯ». В нее входят | 
два выпуска «Рак: народные мето- | 
ды лечения и профилактики» и № 
«Мужские болезни: народные ме- | 
тоды лечения и профилактики». 


В серии «МАСТЕРС 
декс 15363 по катало 
каталогу агентств 
зание: от носков 
`В серии «УСАДЬ 
каталогу «Пресса Р. 
тства «Роспечать». 


КОРЕМУЛРЕЕЕН 


«САМОБРАНКА» Е 
Также выйдет в июне бро- ў 
шюра из этой серии «Лето & 
в банке» — о заготовках, 


ев 


Предлагаю клубеньки чуфы (земля- 
ной миндаль — орехи с огорода) — 5 клу- 
беньков. семена постоянно плодонося 
щей клубники Соблазн (10 семян), мел- 
коплодной постоянно плодоносящеи 
земляники Желтое чудо (30 семян), ра- 
сторопши пятнистой (7 семян). Все — по 
8 руб. Семена лимонника ки тайского(7 
семян — 10 руб.). Семена дайкона, 
дыни, кабачков, капусты, лука, морко- 
ви, огурцов, петрушки, редиса, сала- 
та, свеклы, физалиса, цветов и шпи- 
ната земляничного по цене от4 до 6 руб. 
Оплата — почтовым переводом или 
наложенным платежом. Каталог — бес- 
платно в конверте с вашим адресом. 
ГРИШАНОВ Алексей Егорович, 
216790 Смоленская обл., г.Рудня, а/я 29. 


В серии «МАСТЕРСКАЯ НА ДОМУ» в апреле 


выйдет брошюра «Шьем сами». 


Вышлю н/платежом семена урожайных болезнестойких, самоопы! 
цов (7 шт. — 10 руб.), лофанта, иссопа, мелиссы, чабера, души 


= — конверт, 
(20-30 шт. — 7 руб.). От вас О ЖОВНИНАИ, 399840 Липецкая оба., 


ого перца Слоновый хобот 
чит в КОН- 


Семена горьк 
закончились, кто не получил, полу 


це года. ГРИШАНОВ А.Е. 


| ник для застывания. 


но 
ба- 


тона, 2 яйца, 50 гсливочно- 
ко масла, 100 г репчатого 
| мука, 70 г сливок, 1 ст.л. 
сметаны, соль, молотый 


ерец. мускатный орех, ко- 


Приготовить по тради- 
ционному рецепту фарширо- 
ванную шуку Выложить на 
блюдо отваренную в бульоне 
тушку, приставить к ней го- 
лову, чтобы создалась иллю- 
зия целой рыбы, налить на 
| блюдо часть бульона с ра- 

| створенным в нем желати- 

| ном. Поставить в холодиль- 


Для украшения понадо- 


' бятся: 2 апельсина, 0,5 
огурца, 1 длинная ровная 
морковь, зерна граната 


или ягоды клюквы, оливки. 
Повсей поверхности хорошо 
вымытых апельсина и огурца 
прорезать продольные желоб- 
ки, затем нарезать кружочками. 
Получатся «шестереночки». 
Морковь нарезать кружочками, 
4-5 оливок — колечками. Остав- 
шийся апельсин хорошо вы- 
мыть, вырезать треугольнички 
так, чтобы получилась корзиноч- 
ка с ручкой. Выбрать чайной 
ложкой мякоть, а в корзиночку 
положить оливки. 
На застывшее желе поло- 
жить, смочив в бульоне с жела- 


аккуратно снять с тушки кожу 
«чулком». Отделитв`филе от ко- 


стей. Булку замочить в сливках, 
лук измельчить и обжарить В 
масле до золотистого цвета. Все 
пропустить через мясорубку 
вместе с рыбным филе. Доба- 
вить сырые яйца, соль, молотый 
попа мускатный орех и смета- 


тином, апельсиновые и огу- 


речные «шестеренки», наних, | 
также смочив, кружочки мор- | 


кови и гранатовые зернышки 
или клюкву. На спинку рыбы 
положить кружочки моркови, 
а на них — колечки оливок. 
Осторожно, ложкой, стараясь 
не сдвинуть украшения, за- 
лить их бульоном с желати- 
ном, поставить в холодиль- 
ник. Когда желе застынет, 
возле хвоста рыбы поставить 
корзиночку с оливками и по- 


дать блюдо на стол. 
Елена МАЛЕНКИНА, 


г.Карабаново Владимирской обл. 


варки может порваться). По- 
ложить в утятницу, залить 
теплой подсоленной водой, 
добавить очищенный корень 
петрушки или сельдерея, 


морковь. Варить на слабом | 


огне, не накрывая крышкой, в 
течение 1,5 часов. 

Готовую рыбу остудить, 
выложить на продолговатое 
блюдо, надрезать ломтика- 
ми, не отделяя друг от друга. 
Лимон вымыть горячей во- 
дой, аккуратно вырезать на 
кожице бороздки вдоль все- 
го плода, нарезать кружочка- 
ми и вставить их в надрезы 
между ломтиками рыбы. Ва- 
реную морковь порезать кру- 


рыбы. Огурцынадрезатьнаи- | 
скосок тонкими ломтиками, 


не дорезая до конца, развер- 
нуть веером и положить на 
блюдо возле хвоста рыбы. 


можно сбоку положить зеле- | 


| 
| 
| 
| 
1 
жочками, выложить сбоку 


Будем 
у ми? 


Не только 
| для еды 
` овощи нужны 


Дары природы, заготов- 
ленные осенью, можно с ус- 
'пехом использовать и для 
`витаминизации, прида- 
‘ния свежести, упругос- 
ти нашей ослабевшей, 
'уставшей за зиму 
| коже. 


4, 
ЕЯ 


Тертую массу 
корня топинамбура 
наложить тонким 
слоем на лицо, вы- 
! держать в течение 
25-30 мин. После 
снятия маски лицо 
обмыть теплой во- 
ДОЙ. 

Такие процедуры 
помогают при дряблой 
и морщинистой коже. 
Проводить их следует не 
чаще двух раз в неделю. 
Сеанс лечения — 15 масок. 
Если кожа рук грубая и 
' шершавая, 2 раза в неделю де- 

лайте для рук ванночки из 
рассола квашеной капусты — 
по 15-20 мин. Затем смажьте 
руки жирным кремом и на ночь 
надевайте хлопчатобумажные 
перчатки. 

* Есликожалицажирнаяи 
угреватая, помогитеей маской 
из квашеной капусты. Нало- 
жите капусту толстым слоем на 
| хорошо вымытое лицо, накрой- 

те салфеткой, через полчаса 
| маску смойте и смажьте лицо 
| кремом. 
' % К1ч.л. сока свежей 
| капусты или рассола квашеной 
| капусты добавьте 1 ч.л. взби- 
| того яичного белка, 1 ч.л. то- 
|локна, 1 ч.л. сметаны, пере- 
| мешайте до однородной конси- 
\стенции. Маскуналожите на 15- 
20 мин. на лицо и шею, затем 
смойтетеплой водой и ополос- 
ните холодной. 

Данная маскахорошо помо- 
| гает при уходе зажирнойи нор- 
| мальной кожей лица. 

* Для преждевременно 
|Увядаюш еи кожи. 

Редьку натереть на мелкой 


| 
| 
й 
| 
| 
і 
| 
| 


интервалом в і 
тев Д 15-20 ми 
ойте водой. Е 
с" СЯ истол ита 1623 
неделю маску из мор 
Наа ИОВА тонизирует! 
беливает кожу с расширені 
ми порами, делает ее 
сглаживает морщины. == 
Морковь, натертую на мел 
кой терке, смешайте с 1 ч.. 
овсяной муки, 0,5 сырого | 
желтка и несколькими | 
каплями лимонного | 
сока. Маску выдержите | 
на лице в течение 20 | 
мин., после чего |і 
смойте теплой водой. | 
са Маска из 
тертого сырого 
картофеля разгла- 
живает, размягчает, 
увлажняет и тонизи- 
рует чувствитель- 
ную, склонную к раз- 
дражению, а также 
морщинистую кожу 
лица. Кашицу помес- 
тите между слоями 
марли и наложите на 
лицо. Через 15-20 мин. 
смойте теплой водой. 
При угряхтакую маскумож- 
но держать до 1 часа. 
Для уменьшения отеков 
под глазами следует сварить 
картофель в «мундире», раз- 
резать его пополам, охладить 
до приятной теплоты ина30-40 
мин. приложить к отекам. 
Поможет картофель в «мун- 
дире» и при увядающей коже 
лица: 1 крупную картофелину 
очистите и в теплом виде ра- 
зомните с 2 ст.л. молока и 1 
ч.л. глицерина. Теплую массу 
нанесите на лицо, покройте 
компрессной бумагой и поло- 
тенцем, выдержите 15-20 мин.., 
после чего лицо ополоснит 
теплой водой, нанесите пита 
тельный крем. . 
* При угрях хорошо д 
лать следующую м: 
ягод кали» 


залейте 1 ст. кипятка, 
шайтеивыдержите втеч 
2-хчасов. Затем отожми] 
кость и смешайте 
выжатым соко 


| 
|| 


| 
| 


е, 
> 


С? 


ло! аны; пере- 
локна, 1 ч.л. сметаны, Н 
мешайте до однородной Коке 

стенции. Маску наложите лать следу 


затем : 
20 мин. на лицо и шею, 
смойте теплой водой и ополос- ком, отожмите сок 


ТтеЛлоғіи Аре, 
+ При угря 
лать следующую. 


АО ДАНА А | ла Г 
кожице бороздки вдоль все- 
го плода, нарезать кружочка- 
ми и вставить их в надрезы 
между ломтиками рыбы. Ва- 


\ щука весом примерно аккуратно снять с тушки кожу 


ейте 


омтика белого ба- 

ла, 5Огсливочно- 
масла, 100 г репчатого 
лука, 70 г сливок, 1 ст.л. 
сметаны, соль, молотый 

перец, мускатный орех, ко- 
реньпетрушкиили сельде- 
рея, лавровый лист, перец 
горошком. 


Для украшения: 1 ли- 
мон, 2 огурца, 1 вареная 
морковь. 


Отрезать у рыбы голову, 


«чулком». Отделить филе от ко- 
стей. Булку замочить в сливках, 
лук измельчить и обжарить в 
масле до золотистого цвета. Все 
пропустить через мясорубку 
вместе с рыбным филе. Доба- 
вить сырые яйца, соль, молотый 
перец, мускатный орех и смета- 
ну. Полученную массу хорошо 
вымесить и наполнитьей щучью 
кожу. Отверстие аккуратно за- 
шить. (Лучше сделать 3-4 стеж- 
ка, если больше, кожа во время 


реную морковь порезатькру- 
жочками, выложить сбоку 
рыбы, Огурцы надрезатьнаи- 
скосок тонкими ломтиками, 
не дорезая до конца, развер- 
нуть веером и положить на 
блюдо возле хвоста рыбы. 
Можно сбоку положить зеле- 
ный горошек и рыбные фри- 
кадельки. Подавать рыбу с 
хреном. 

Елена КОЛОНТАЙ, | 


г.Глубокое Витебской обл. 


Отварить в подсоленной 
воде со специями и корень- 
ями курицу. Мясо отделить 
от костей, порезать кубика- 
ми, бульон процедить. В 1 ст. 
остуженного бульона замо- 
чить 1 ст.л. желатина, ког- 
да он набухнет, добавитьеще 
1 ст. бульона, нагреть, не до- 
водя до кипения, до полного 
растворения желатина. В 
стаканчики положить не- 
сколько кусочков фигурно 
нарезанного красного 
сладкого перца, несколько 
зеленых горошин, листо- 
чек петрушки. Затем поло- 
жить куриное мясо и осто- 
рожно залить бульоном сже- 
латином. Поставить стакан- 
чики в холодильник на не- 
сколько часов для застыва- 
ния. Затем каждый стаканчик | 
на 2-3 секунды поместить в | 
горячую воду, перевернуть и 
выложить на блюдо. 


Наталья КАРТИЧЕВА, 
г. Новоаннеиск Волгоградской обл. 


Дорогиє друзья! 


паспортные данные, полный почтовый адрес. 


Напоминаем, что продолжается конкурс «Фантазия гурмана». Участника 0560 
стать каждый, приславший в редакцию четкую фотографию {цвет ук или ме р 258 
лую) с изображением нарядно оформленного блюда (холодной и 1и гор чей заку ски); 
рецепт его приготовления и описание способа украшения. Незабыв У 


нитехолодной: Е 


мальной кожей лица. 


увядающей кожи: 


помо- 
Данная маска хорошо Е 
гает при уходе зажирной и нор: 


% Для преждевременно 


Редьку натереть на мелкой 


27557 


Из изюма 


100 гизюма, сахар. 
В бутылку положить промы- 
тый изюм, залить теплой водой, 
добавить немного сахара и по- 
ставить в теплое место на 4-5 
дней. На забродившей массе 


ется душистым и некислым. 


Картофельные 


10 шт. картофеля, 1,5 ст. 
муки, 2 ст.л. пивных дрожжей. 
Картофель очистить, сварить, 


чего вынести в холод. Когда по- 
надобится, на 2 кг муки взять по- 
ловину этих дрожжей, а в другую 
половину добавить 5 шт. карто- 
феля, 3/4 ст. муки, 1 ст.л. пивных 


КЕДИЦЕШНИНИННИИННЦИНИНННИШНЦЕЕНАНН 


сано выше. 


Из хмеля 


воды, 2 ст.л. сахара, мука. 
Хмель залить теплой водой и 


| туры парного молока. Добавить 
| сахар, хорошо размешать и всы- 
пать муки столько, чтобы получи- 
лось тесто консистенции густой 
сметаны. Вымесив, прикрытьчи- 
стой тканью и поставить в теплое 
место на несколько часов. 


Из хлеба 

500 гржаного хлеба, 0,5л 
теплого заквашенного молока, 
2-3 ст.л. сахара, горсть изюма. 
| Кизмельченномухлебу доба- 
| вить молоко, сахар и изюм. Эту 
смесь поставить для брожения в. 
тепло на сутки. Затем процедить 
через марлю, а хлеб отжать. На 
полученном растворе сделать 
мучную болтушку (как сметана) и 

поставить в тепло на2-З часа. 
Оксана ФИНЬКАРИК, 
т п.Тоцкое Оренбургской обл. 


можно ставить тесто. Оно получа- | 


горячим протереть через сито, 
добавить дрожжи, хорошо выме- | 
шать. Поставить в теплое место, | 
где масса начнет бродить, после 


дрожжей и приготовить, как опи- | 


1 ст. хмеля, 2 ст. теплой 


поставить на 4 часа. Затем про- | 
цедить и дать остыть дотемпера- | 


Сегодня также вышли газ 
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практически созрел. | 

Как его сохранить? 

Закатываем рукава, 
берем в руки 


Огурцы и помидоры, | «Нашу кухню» 
приготовленные по ре- 
цепту, подаренномумне | и по ее рецепта м 
знакомой татаркой Гуль- ' 
нарой, пользуются неиз- | ГОТОВИМ, 


менным успехом в на- | 
шей семье. А мне этот | 
рецепт нравится своей | 


эрвирования ог цв, в, помидоров, каб 
аклажанон СЛИВ, сатав ц | 


Ја ЧЕКОВ. 
ЧЗ ово! щеп. 


Ч. = 


в стермлизованную 3- 
литровую банку уложить 


_ Сегодня мы п 
М Нонсер 


вирова 


7 


77 


зно, 


{| пряности, специи — по 
‚ вкусу, огурцы с обрезан- 
ными кончиками. Залить 
| крутым кипятком, через 10- 
’ 15 мин. жидкость вылить, а 
в банкунасыпать2 ст.л. са- 
хара, 1 ст.л. с верхом 
соли, 2 раздробленные 
таблетки аспирина. За- 
лить свежим кипятком, за- 
катать, укутать. 
Помидоры готовить 
также, только сахара пона- 
добится З ст.л., а соли’ 
также, как для огурцов — | 
1 ст.л. с горкой. 


Елена КЛЮЙКОВА, 
г.Энгельс. 


ров. 


| кам, закатать. 
Икра 
пикантная 


Фас ОАЬ ВВ |. 5% 
5 кг зеленой фасоли, 5 кг зеленых помидоров, 1,3 кг 
репчатого лука, 1,3 кг моркови, 200 г кореньев и зелени 
петрушки, 150 г9%-ного уксуса, 150 гсахара, 100 гсоли, 
20 гчерного перца, растительное масло. 
Е Зеленую фасоль опуститьна 3-4 мин. вкипящую водуи сра- 


! 
| 
| 
Е} 


— | лотистого цвета в растительном масле. Морковь и петрушку 
роп ь через мясорубку и тоже обжарить. ва 
омидоры нарезать на дольки и потушить втечение Мий: 
добавить подготовленные овощи, соль, сахар, дове 0 
ения Положитьчерный перец, влитьуксуси снять с ои у 
ь в горячем виде в литровые банки, стерилизова 


оде 40 мин. 


Наталья ЛОГИНОВА, 
са г.Выборг. 


___ УЖЕ — в холодную. Лук нарезать кольцами и обжарить до зо- | 


Салат «6х6» 


6 шт. баклажанов, 6 
стручков сладкого перца, 6 
шт. моркови, 6 средних лу- 
ковиц, 6 красных помидо- 


| Порезать баклажаны и по- 
мидоры кубиками, перец — 
тоненькой лапшой, лук — по- 
лукольцами, морковь натереть 
на крупной терке. Залить 1 ст. 
| растительного масла, доба- 
вить 2,5 ст. л. соли, 1 ст. са- 
! хара, 1 ч.л. уксусной эссен- 
ции, разведенной в 22 ст. л. 
| кипяченой воды. Тушить 1 

час. Разложить горячим по бан- 


З кг зеленых помидоров, 
1 ст. молотого чеснока, по 
пучку зелени укропа и пет- 
рушки, 5 стручков сладкого 
перца, 2 ст. сахара, 1 ст. 
подсолнечного масла, 2 ст. 
л. соли, 2 стручка горького 


ч 


ии 
перца, З ст. л; 9%-ного уксу- 
са. Овощи изелень пропустить 
через мясорубку и варить с 
момента закипания 50 минут, 
Разложить горячую икру по 
банкам, закатать. 


1 пучок петрушки, 3 кг 
помидоров, 1 кг моркови, 1 
кглука, 0,5 кгсладкого крас- 
ного перца, 1-2 стручка 
горького перца, 2 ст. белой 
фасоли, 0,5 ст. сахара, 2 ст. 
л. соли, 1 ст.л. 70%-ного ук- 
суса, 300 г подсолнечного | 
масла. ] 

Морковь и перец нарезать 
крупной соломкой, лук — полу- | 
кольцами. | 

Все овощи поочередно об- 
жарить, смешать, добавить отва- | 
ренную фасоль, соль, сахар, ук- | 
сус, довести до кипения иварить | 
30 минут. Расфасовать в приго- 
товленные банки и закатать. 

Людмила КУНИНА, 
г. Челябинск. 


ив 


| В горчичной 
' заливке 


Крепкие помидоры сло- 
жить в стерилизованные банки, 
переслаивая укропом, листья- 
ми черной смородины, вишни. 
Из 1 лводы, 2 ст,л. сахара, 1 
ст.л. соли, 2 лавровых листь- 
ев и 10 горошин душистого 
перца сварить рассол, осту- 
дить, добавить 1 ст.л. порош- 
ка сухой горчицы, размешать 


` водки, закатать, укутать. 


редлагаем вам рецепты засо С 
ния огурцов, помидоров, кабачнов. — 
СЛИВ, салатов из овощей. Ё 


Салат _ 
«Витаминный» 


З кг белокочанной ка- 
пусты, 1 кг моркови; 1 кг 
огурцов, 0,5 кг репчатого 
лука, 3 кг плотных спелых 
помидоров. Можно доба- 
вить сладкий перец, поре- 
занный соломкой — по же- 
ланию. 

Капусту нашинковать, 
морковь натереть на круп- 
ной терке, огурцы и лук по- 
резать полукольцами, поми- 
доры порезать дольками. 
Все компоненты переме- 
шать, посолить по вкусу. 
Дать немного постоять, что- 
бы выделился сок. Уложитьв 
поллитровые банки. Сверху 
в каждую банку налить по 1 
ст. л. 9%-ного уксуса и по 
2 ст. л. растительного 
масла. 

Стерилизовать 30 мин. 
Закатать. Из этого салата 
можно готовить щи. Получа- 
ется очень вкусно! 

Евгения КОМАРАЦКАЯ, 

г. Новотроицк Оренбургской обл. 


и дать отстояться. Когда рас- 
сол станет прозрачным, чуть 
желтоватым, залить помидо- 
ры, закрыть полиэтиленовыми 
крышками. Хранить в погребе. 


С водкой 


На дно 3-литровой банки 
положить укроп, чеснок, Зго- 
рошины. Уложить помидоры. 
Залить на 5 мин. кипятком, 
воду слить и приготовить рас- 
сол. На 1,5 лводы — 2 ст.л. 
с верхом соли, закипятить, 
залить помидоры, влить 1 ч.л. 


Антонина КУЗНЕЦОВА, 
г.Северск Томской обл. 


Кто не успел выписать — 
заказывайте в редакций. = 
Для этогоперечислитепро- 
стымпочтовым переводом 17,5 
руб. (стоимость 1 экз.) 
на р/с 40702810500630000614 
в ОАО «СКА-БАНКЕ» 
гСмоленска, 
БИК 046614757, 
к.с.30101810600000000757, _ 
ИНН 6729013577, 
ОКПО 44694274, 
са СОС 87100. 
«Редакция газеты 
«Толока в Россий». 1 
Разборчиво пишите свой об-. 
ратный адрес, а в графе «Для. 
письменного сообщения» укаж 
те, что вам нужна именн 
шюра «Законсерв 


Разрезать помидоры на 4 части, лук порезать кольцами, | 
сложить в литровую банку рядами помидоры и лук. Залить ки- | 


пящим рассолом. 
На 1 лводы — 2 ст.л. соли, 4 ст. л. сахара, 2ч. л. ук- 
сусной эссенции, немного чеснока. Закипятить. 
Стерилизовать 15-20 мин., закатать, укутать. 


| «Сказочные» | 


| Отобрать красные спелые помидоры. Сладкий перец и | 
лук порезать кольцами. В подготовленные З-литровые банки 
уложить помидоры, пересыпая их кольцами лука и перца. | 
Сверху положить веточку петрушки. Залить кипятком на 10 | 
мин., слить. В слитую воду добавить (на пять З-литровых ба- 
нок): 1 ст. соли, 1 ст. сахара, 4 неполных стакана 9%-ного | 


уксуса. Все закипятить и залить банки. Закатать. | 
Ирина ШАПОВАЛОВА, | 
с. Киевка Ставропольского края. | 


В собственном соку 


Немного недозрелые (бурые) помидоры средней вели- 
чины уложить в З-литровые стерилизованные банки. Для за- 
ливки взять перезрелые помидоры, бланшировать 5 мин., 
протереть через дуршлаг. Полученный сок довести до кипе- 
ния и залить помидоры в банке. Через 5-7 мин. сок слить и 
вновь довести до кипения, вторично залить помидоры. И тре- 
тий раз повторить такую процедуру. После чего накрыть пред- 
|} варительно стерилизованной металлической крышкой и зака- 
ф тать. Помидоры сохраняют естественные вкус и аромат, т.к. 

С рованы без соли и приправ. И 
= г.Бавлы, Татарстан. 


з «Четвертинки» у 


Хочу поделиться свои- 
ми секретами переработ- 
ки помидоров. В теплицеу 
меня их растет много, вы- 
бираю самые мелкие, кра- 
сивые и ровные. Их кон- 
сервирую с морковью. 

В стерилизованную З-лит- 
ровую банку закладываю 2 
ветки укропа с зонтиками, 2 
ветки петрушки, 3-4 листа 
черной смородины, 5-7 го- 
рошин перца, зубчикчесно- 
каи 1 среднюю морковь, на- 
резанную кольцами. Затем за- 


Круп - 
ные поми- 
доры кон- 
сервирую 
следую - 
щим обра- 
зом: 

В трехлитровую банку ук- 
ладываю помидоры, наре- 
занные ломтиками, чередуя с 
200 гнарезанного кольца- 
ми лука. Также в банку кладу 
5 лавровых листов, 2 ст. л. 
соли, вливаю 100 г подсол- 
нечного масла. 


|| рения соли и сахара и вновь 


|| сервированные с яблоками. 


Заливаю кипятком и став- 
лю стерилизовать на 25 мин. 

А из оставшихся помидо- 
ров готовлю томатный сок. 

Помидоры пропускаю че- 
рез соковыжималку. Кипячу 
сок на слабом огне примерно 
15 мин., пока мякоть на осядет 
на дно. Разливаю сок в горя- 
чие стерилизованные банки и 
закатываю. Очень вкуснои по- 


лезно. 
Валентина КЛИМЕНКОВА, 
п.Куликовка Челябинской обл. 


полняю помидорами и зали- 
ваю кипятком на 1-2 мин. 

В чистую кастрюлю кладу 
| Т ст.л. соли, 2 ст. л. саха- 
| ра и сливаю в нее жидкость 


| из банки. Кипячу до раство- 


| заливаю помидоры в банке, 
| предварительно добавив 1 
| ч.л. 70%-ного уксуса. 

| По моему вкусу эти поми- 


| доры даже вкуснее, чем кон- 


70%-ного ук! 

Воду с солью 
закипятить, вли 
сразу же снятьсо! 
сол остудить, затем. 
сложенные в банки п‹ 
доры. Закататьи постави! 
в погреб. 


«Дольки» 


На Злводы — 1 ст. са- 
хара, З ст. л. соли, гвоз: 
дика, перец горошком, 
лавровый лист, 1 ст. л. 
70%-ного уксуса. Рассол 

. прокипятить. 

Помидо- 

ры порезат 
дольками, | 
разложить 
стерилиз 
ванные бан= 
ки, залить го- 


рячим рассо- 

лом. Стери- 
лизовать литровые банки 
15 мин., закатать, укутать. 
Оксана ПОЛЕЩУК, 
г. Канск Красноярского края. 


Маринованные 

В стерилизованную З-литровую банку положить листья 
смородины, вишни, хрена, веточку укропа. Затем уложить 
красные или бурые помидоры. Залитькипятком, дать посто- 
ять 30 мин. Потом эту воду слить в эмалированную кастрю- 
лю, добавить немного кипятка, 2 ст.л. сахараи 1 ст.л. соли, 
дать закипеть. В банку с помидорами всыпать 0,4 ч.л. ли- 
монной кислоты и залить кипящим рассолом. Закатать и 
укутать. 

А еще хотелось бы поделиться своим рецептом при- 
готовления томатной пасты. Она ничем не отличается от 


пасты, купленной в магазине, а по вкусу еще лучше, 
каквнее, хроме помидоров, ничего больше не доба 


7 Томатная паста 
Взять сяелые или лучше — переспелые помидоры. На- 
резать пройзвольно И СЛОЖИТЬ В эмалированную кастрюлю. 


Мһапить а затем протереть через мелкое сито. Протертую 


Фаршированные 

Фарш: пропуст 
рез мясорубку 0,5 кг 
ца, 35 зубков чесн. 
Добавить по пучку из 
ченных петрушки и. 
дерея. 

Маринад: вскипя 
воды, 5 ст. л. соли 
л. сахара, 300г 
уксуса. 

Твердые сп! 


мин, Закатать. 
г. Прилуки, 


и до кипения, вторично залить помидоры. И тре- 
‚повторить такую процедуру. После чего накрыть пред- 

но стерилизованной металлической крышкой и зака- 
омидоры сохраняют естественные вкус и аромат, тк. 
ервированы без соли и приправ. 


Элла ЛИДЕР, 
г.Бавлы, Татарстан. 


«Четвертинки» ——— 
Красные крепкие помидоры разрезатьна4 части, сложить в 

чистые З-литровые банки, пересыпая измельченным укропом, 
петрушкой, луком, сладким перцем, чесноком, морковью 
(пропорции произвольные). Залить кипящим маринадом из 
1л воды, З ст.л. соли, З ст.л. 9%-ного уксуса, 10 горошин 
душистого перца. Стерилизовать 10 мин. , влить 3 ст.л. расти- 
тельного масла и закатать. 


жж 


Ведро крепких бурых помидоров разрезать на 4 части, уло- 
житьв эмалированную кастрюлю. Закипятить 5 л воды, всыпать 
250 г соли. Залить горячим рассолом помидоры, оставить на 
сутки. 

Пропустить через мясорубку 15 стручков сладкого перца, 
2 головки чеснока, 2 моркови, зелень укропа и петрушки. 
Перемешать с отцеженными от рассола помидорами, добавить 
1 л растительного масла, 1 ст. 9%-ного уксуса. Разложитьв 

банки, закрыть полиэтиленовыми крышками, хранить в погребе 
или холодильнике. 


укутать. 
Б еще хотелось бы поделиться своим рецептом при- 


готовления хоматной пасты. Она ничем не отличается от 
пасты, купленной в магазине, а по вкусу еще лучше, так 
какв нее, хроме помидоров, ничего больше недобавляю. 


\ Томатная паста 


Взять спелые или лучше — переспелые помидоры. На- 
резать произвольно и сложить в эмалированную кастрюлю. 
Уварить, а затем протереть через мелкое сито. Протертую 
массу снова уваривать теперь уже до тех пор, пока не испа- 
рится вся жидкость. Уваренная масса должна быть достаточ- 
но густой. Разложить в маленькие стерилизованные баночки 
(можно от детского питания) и закрыть. Хранить в холодиль- 
нике. 


Инга ГОЛУБЕВА, 
г.Грязи Липецкой обл. 


2 


= 
ровых листьев, несколько 
горошин черного перца. 
Проварить 5 мин. и охладить. 
Всыпать З ч.л. сухой горчи- 


Дачные 


На дно ошпаренного ки- 
пятком деревянного бочонка 


7 ст. л. сахара, 2 
соли, 2 ст.л. 9%-но 


ми помидорами, по 
жить 1 стручок сладк‹ 


прикрыть и выдержаї 
мин. Затем воду слить 


Раиса КОЛЕСНИКОВА, 
с.М-Александровка Ростовской обл. 


«Объедение» 


или эмалированной кастрю- 
ли насыпать слой листьев 
смородины. Затем уложить 
вымытые крепкие бурые по- 
мидоры. 

Для рассола вскипятить 


цы, перемешать. Через неко- 
торое время горчица осядет 
на дно. Прозрачный рассол 
аккуратно слить и залить им 
помидоры. Сверху положить 


раствор до кипения, про! 


дить, залить банки до ве 


Крупные красные помидоры разрезать вдоль на части, что- 
быони входили в горлышко банки. В подготовленную банку всы- 
Пәть нарезанную кольцами крупную луковицу, 1 стручок слад- 
НОНО перца, нарезанный полосками, несколько горошин чер- 
= перца, 2-3 гвоздики. Уложить в банку помидоры и залить 
заливкой: 1 л воды, 5 ст.л. сахара, 1,5 ст.л. соли. Кипятить 
МИН: Залить помидоры, выдержать в заливке 10 мин. Рассол 
„лить и вновь прокипятить. После этого в каждую З-литровую 
анку добавить 1 ст.л. 9%-ного уксуса, залить горячей залив- 
Кой. Банки закатать и укутать. 


„Людмила ШАПОВАЛ, г.С `амара. ) 


Консервированные 


| На дно 3-литровой банки 
| положить веточку укропа, 
| заполнить помидорами, за- 
| лить кипятком на5 мин., слить 
воду в кастрюлю, растворить 
В ней 2 ст.л. (с верхом) са- 
хара, 1 ст.л. (с верхом) 
соли. Довести до кипения. В 
банку положить 10-15 горо- 
шин черного перца, чеснок доры. Закатать, „гумор, 
— по вкусу, 1ч. л. без верха г. Выборг. 
пышной кислоты. К 


щим рассолом залить поми- 


деревянный кружок и гнет. 

Вынести в погреб. 
Алла ЖАЛНЕРОВСКАЯ, 
г.Витебск. т 


5 л воды, всыпать 1 ст. са- 
хара, 0,5 ст. соли, 8 лав- 


к 


«Рубин» Консервированные | 


рошо вымыть. Банки про- 
стерилизовать. Помидо- 
рами заполнить банки, за- 
лить раствороми стерили- 
зовать 15 мин. после заки- 
пания воды. Закатать, пе- 
ревернуть вверх дном, ос- 
тудить. Помидоры получа- 


ются изумительные. 
Галина ШАРСТУК, 
г.Орша Витебской обл. 


дой. Выждать 3-5 мин., 
слить воду, вскипятить. В 
банку с помидорами поло- 
жить 2, 5 ст.л. соли, 2 ст.л. 
сахара, 1,5 ч.л. уксусной 
эссенции. Если помидоры 
очень крупные, то соли 
можно положить 3 ст.л. За- 
лить кипящей водой, зака- 
тать. 


Галина СИДОРОВА, 
г.Иваново. ы 


\ 


ха. Закатать, 
не стерили- 
зуя. 


горсть очищенны; 
чеснока, красные 


На Злводы — 2 В стери- доры. е 
банки томатного \ лизован- Для заливки 
соуса (не чили), 6 '_ | ную банку воды — З ст.л. 
ст.л. сахара (с “^^” положить ст.л. соли, 1 с 
горкой), З ст.л. помидо- ного уксуса. 
соли (без горки). ры, залить Подготовлен! 

Помидоры хо- горячей во- заполнитьнаре 


четвертинки пом 


С чеснок: 


На литровую 


Заготовки 
8 иомидорой 


«Половинками» 


| Когда урожай большой, 
| то, чтобы в банку вошло по- 
| больше помидоров, мы кон- 
| сервируем их половинками. 
| В литровую банку, предва- 
рительно ошпаренную кипят- 
| ком, налить З ст. л. подсол- 
нечного масла, на дно бро- 
сить по 2 лавровых листа и 
гвоздики, Згорошинычерно- 
го или душистого перца. Раз- 
резать пополам средней вели- 
чины крепкие красные поми- 
доры и уложить в банку ряда- 
ми, переслаивая луком, поре- 
занным кружочками. Сверху 


нада. 


рассол. 


Со свеклой 


щим маринадом. Накрыть 
крышками, банки пастери- | 
зовать 20 мин., закатать и |} 
перевернуть до остывания. 

Маринад:на1 лводы — 
по 1 ст. л. без верха соли 
и сахара, 1 ч.л. уксусной | 
эссенции, которую вливают | 
только после закипания мари- | 


Стоят банки по. 2-3 года. 
Очень вкусные помидоры и 


Т. СКИРДА. 


в полиэтиленовом мешке 


[ Кетчупы, 


5 кг спелых помидо- 
рови 2-3 большие луко- 
вицы пропустить через 
мясорубку и проварить, 
помешивая, 30 мин. Про- 
тереть через дуршлаг с 
мелкими ячейками, чтобы 
отжать семечки и кожицу 
помидоров. Полученное 
пюре переложить в широ- 
кую кастрюлю, варить 2 
часа. Добавить 0,5 кг са- 
хара, 250 г 6%-ного ук- 
суса, З ст.л. соли, 0,5 
ч.л. красного молотого 
перца. Тушить еще 2часа. 
Когда масса уварится и 
загустеет, добавить 2 ч.л. 
корицы, 8 шт. гвоздики, 
1 ч.л. черного молотого 
перца. Варить еще 15 
мин. разлить в стерилизо- 
ванные банки, закатать. 

Тамара СТЕПАНЧУК, 

п/о Даниловка, Украина. 


ЖЖЖ 


2 кг спелых помидо- 
ров, 2 кислых яблока, 1 
луковица, 1 ст. сахара, 2 
десертные ложки соли, 1 
ч.л. молотого перца, 1 
ч.л. молотой корицы, 1/4 
ст. 3%-ного уксуса, 1 
стручок горького перца, 

Овощи пропустить че- 
рез мясорубку, переме- 
шать и тушить 30 минут, 
затем протереть через 
ситои снова тушить 40 
минут. Разлить по банкам, 
закатать. 

Людмила КУНИНА, 
Хх г. Челябинск. 


По-грузински 

1 кг’/помидоров и 
250 г чеснока пропус- 
тить через мясорубку, по 
100 гсемян кинзы и ук- 


А рее Ти, Ч 


ч 


Зимой, когда кнам приходят гости, инад столом под- 
нимается пар отаппетитных пельменей, я посылаю мужа. 
в кладовую за 

Соусом собственного изготовления 

2,5 кгпропущенных через мясорубку помидоров 
выпариваю на медленном огне до густоты втечение 1,5- 
2 часов. 

Затем в массу добавляю 150 г сахара, 2-2,5 ч. л. 
соли, 6-7 зубчиков чеснока, 1 ч.л. 9%-ного уксуса, 
щепотку черного молотого перца, 25 зерен душис- 
того перца, 20 шт. гвоздики, щепотку молотой кори- 
цы. Варюеще 20-30 мин. Готово! Раскладываю в стериль- 


ные банки и закатываю. 
Алевтина КУДАКОВА, 
г. Пенза. 


Аджика из слив | 
Пропустить через мясорубку 2,5 
кг слив, перемешать с 400 г сахара 
и варить 40 мин. Охладить, добавить 
300 гпропущенного черезчесноч- 
ницу чеснока и 2} 

„>. ст.л. красного мо- 
& лотого перца. Хра- 
9, нить в погребе или || 


29 холодильнике. 


Е Выход — 2,5 лит- 
©®- 


Раиса ТРУСОВА, 
Витебск. 


Аджика «Пикантная» 


Обычно аджику готовят с добавлением кислых яблок 
(антоновки), я попробовала вместо яблок взять сливы, но 
те кислые а сладкие. Получилось очень вкусно, поэтому | 

длагаю и остальным поп обовать 
предл р эту необычную за- 
205 Кг тие (можно мятых и перезревших, только слад- 

х › э кг красных помидоров, 1 кгс 

ладкого 
перца, 1 кгморкови, 3-4 стручка горького перца, ЗОО т чесе 


нока, 1 ст. подсолнечного ма 
сл %- 
ст. сахара, 2:3'ст. п. соли’ а, 1 ст. 9%-ного уксуса, 1 


заг 


хар. Перемешать и выдержать при комнатной температуре З часа, | 
помешивая каждые 15-20 мин. 


холодильнике или погребе. 


Әр, 22 нұ 


-2 т. гвоздики, 2-3 
ны перца, залитькипя- 


Очень вку 
рассол. 


Со свеклой 
В полиэтиленовом мешке 


Помойте средней зрелости 


сные помидоры и. 


Т. СКИРДА. 


Диетические 


Неоднократно читал, что 
помидоры тепловой обра- 
ботке не подлежат. Их неже. 
лательно варить, тушить, 
фаршировать. Кроме того, 
пережженное растительное 


мываю холодной водой, доба- 
вив 1 ст. л. сверхом пищевой 
соды на 10 л воды. Сушу пло- 
ды втени, разложив ихуглубле- 
нием от плодоножки вниз, что- 
бы не осталось влаги. Крупные 
или с небольшими дефектами | 
плоды прокручиваю через мя- 


масло здоровьяне прибавит. 
Поэтому я готовлю диети- 
ческие помидоры. 

Вначале всю кухонную ут- 
варь, которая мне понадобит- 
ся, стерилизую 15 минут в эма- 
лированном ведре с крышкой. 
Ведро спелых помидоров без 
дефектов и плодоножек про- 


«Огонек» 


| 

3 кг помидоров, 1 ст. 9%-ного уксуса, 1 ст. сахара, 1 ст. | 
очищенных зубков чеснока, 2 стручка острого перца, соль — | 
по вкусу. | 
Овощи пропустить через мясорубку, добавить уксус, соль и са- 


сорубку прямо в ведро, другие | 
опускаю целыми. | 
Приправа: лавровый | 
лист, перец горошком, соль | 
— по вкусу, 1 ст. л. сбольшой | 
горкой лимонной кислоты. | 
Все перемешиваю, закрываю | 
крышкой и ставлю в погреб. | 
П. МИЛЮКОВ. 


| 
| 
| 
| 
| 


Разлить в чистые емкости (можно пластмассовые), хранить в 


Прелесть рецепта в том, что исключена тепловая обработка. 
шь баночку зимой — словно летом повеет. 


я о азеить но чанкам, | 
акатат! 


1кг помидоров и 
250 г чеснока пропус- 
тить через мясорубку, по 
100 гсемян кинзы и ук- 
| Ропа перемолоть на ко- 
фемолке, измельчить 5 
стручков горького пер- 
ца. 
Все смешать и варить 
4 часа, посолив по вку- 


рилизованные баночки и 
закатать. 


Из помидоров 


5 кг помидоров, 2 кг 
красного сладкого пер- 
ца, 300 г чеснока, 6 
стручков горького пер- 
ца, 1 ст. 6%-ного уксуса, 
соль — по вкусу, 1 ст. л. 
раздробленных табле- 
ток аспирина. 

Всеовощи пропустить 
через мясорубку ихорошо 
размешать. Затем раз- 
лить в банки и закрыть по- 
лиэтиленовыми крышка- 
ми. Варить аджику не нуж- 
но. Хранить в погребе. 


| Из 
горького 
| перца 


5 кг горького перца 
вместе семенами, 1 кг 
соли, 0,5 кг чеснока. 

Перец и чеснок про- 
пустить через мясорубку, 
всыпать соль и разме- 
шать. Добавить 250г9%- 


су. Затем разлить в сте- | 


гить через мясоруоку о, 
И а 5 часа с момента з 
ить, вмассувл 


Аджика "5 
адкого перца; 1 кг 
На 250 гчесно 


ь — повкусу- 


кгморкови, 
рького красн 
го масла, сол 


5 кг помидоров, 1 
| яблок, 7 стручков ре 
о ь через 
Ка по ВЫ морковь и яблоки ороп аи аа 72 
ки й р ате 
ить2,5часа. лос Е 
еше 10 мин. Разложить в стерилизо! 
нок, 


НТ Людмила КОПЧИКОВА, 
д. Южаки Кировской | обл. 
о — —— 


горела. Разваренную массу 
протираю сквозь сито и 
увариваю в два раза, до- 
бавляя соль и сахар. 

Для аромата в массу 
кладу марлевый мешочекс 
пряностями, который выни- 
маю по окончании варки. 
Перед тем, как разлить го- 
рячий соус по банкам, до- 
бавляю в него уксусную 
кислоту. Банки стерилизую: 
поллитровые — 25 мин., 
литровые — 40 мин. 

Валентина КОНДРАСЮК, 
г. Береза Брестской обл. 


`Соус томатный 


На 2-3 кг протертой то- 
матной массы — 200 г саха- 
ра, 50 гсоли, З ч.л. уксусной 
эссенции, 1,5-2 ч.л. растер- 
того чеснока, по 5-6 горо- 
шин перца горького и гвоз- 
дики, корицы молотой беру 
на кончике ножа. 

Для приготовления соуса 
отбираю спелые плоды. Режу 
их дольками, помещаю в каст- 
рюлю и варю 5-10 мин., слегка 
помешиваю. Внимательно сле- 
\ жузатем, чтобы масса не при- 


2 
Томатная паста с овощами 


Многие хозяйки готовят на зиму томатную пасту из сва 
их помидоров, нони разуещене слышала, чтобы доба 
ли другие овощи, как это делаю я. Вот как 
вить томатную пасту с овощами. 
Одно ведро спелых помидоров пропустить 
сорубку, слить сок с мякотью в большую кастр 
вить на огонь (пусть закипает). Пропустить че 
ку по 1 кг моркови, репчатого лука, сла 


перца. Все это засыпать в кастрюлю и В; 
ном огне 3-4 часа. Р 
Посолить зачас-полтора до окончания варки, актолю- 


ного уксуса, по 250 г се- 
мян кинзы и укропа, раз- 
молотых на кофемолке. 
Все хорошо разме- 
шать, разложить в чистые 
банки и закрыть полиэти- 
леновыми крышками. 
Хранить в погребе. 
Валентина КОБКО, 
ст. Платнировская 
Краснодарского. в 


| Острые 


} Ва пять З литровых банок приготовить заливку: пропустить че- 

РЕС мясорубку 4-5 стручков сладкого перца, 1 стручок горько- 
го перца, 2 головки чеснока. Добавить 1 ст. соли, 1,5 ст. саха- 
=, 4 ст.л. уксусной эссенции. Залить 7,5 л воды, проварить в 


15 мин. 
банок положить по 10 горошин черного перца, укроп. 


ить вымытыми бурыми помидорами и залить кипящей за- 
бекат. Галина БЕКМАМЕТОВА, 


п.Нежинский Волгоградской о) а 


бит острое — бросить небольшой. стручок горького пер- 
ца, но не забыть перед раскладкой смеси в банки его вы- 
нуть. За 30\минут до окончанияварки влить граненый ста- 
кан любого растительного масла. 

Овощную смесь разлить по литровым банкам и пасте- 


ризовать 20 минут. Банкизакатать, перевернуть, укутать до 
остывания, А 


Заготовки аз перца 


Соленый 


| 5 кгсладкого перца (мя- 
 систые сорта), зелень (по 
два пучка петрушки и укро- 
| па), 3-5 головок чеснока, 
 протертого на крупнойтер- 
ке, стручок острого перчи- 
ка, 0,5 ст. сахара, 300 гра- 
стительного рафинирован- 
ного масла, 1-2 ст. л. ук- 
сусной эссенции, 0,5-0,6 | 
кг соли. 

Вечером перец разрезать 
на четыре части, сердцевины | 
выбрать. В большой емкости | 
смешать все ингредиенты. 
Оставить до утра, два раза 
перемешать, должен выде- 
литься рассол. Утром перцы 
разложить в стерилизован- 
ные поллитровые банки. 25. 

лавыват нотрамбо- 
р н крми нотрак вы- 
ув 2 л. Закрыть | 
банки полиэтиленовыми | 
У! и поставить в хо- | 


`лодильник или в холодный | 


На 1 кгперца — 1 кгмор- 

кови, натертой на крупной 

| терке, 300 г репчатого 
| 
] 


лука, 300 г помидоров, 5 
гвоздичек, на кончике ножа 
корицы, 5 горошин черного 
перца. 
Чашечки перца очистить 
от семян, обдать кипятком. 
Приготовить фарш: мел- 
ко нарезанные морковь, по- 
мидоры, лук, немного укропа 
потушитьв 150 гподсолнеч- 
ного масла до готовности. 
Затем наполнитьфаршем пе- 
реци уложить его в простери- 
| лизованные литровые банки, 


Зескааки попучаются теп- 


сахара, 4 ч.л. соли, перец| 
горошком, лавровый лист, | 
варить еще 10-15 мин. 

На дно банки влить немно- 
го томатной массы, уложить 
наполненные фаршем чашеч- 
ки перца, залить доверху то- 
матной массой. Стерилизо- 
вать поллитровые банки 1,5 
часа, литровые — 2 часа. За- 
катать. 


ГУ 2 2 
Капустой 

1 кг капусты нашинко- 

вать, перетереть с 4 ч.л. 

соли, перемешать с 0,5 ст. 

5%-ного уксусг.. Выдержать 


сутки. Отжав воделившийся 
сок, наполнить ‘робланши- 


рованные 3-5 мин. чашечки 
перцаи сложитьз банки. За- 
ЛИТЬ КИПЯЩИМ маринадом, 
приготовленным из?расчета 


| 
| 


ер 


Фаршированный, 
в томатном 
соке 


Для приготовления фарша! 
взять 2 кг моркови, 1 кг очи- 
щенного лука и 0,5 кгсвежей 
капусты. Все это мелко поре- 
зать, отдельно поджаритьв ра- 
| стительном масле, смешать, 
посолить, поперчить по вку- 
| суиоставитьвэмалированном 
' дуршлаге, чтобы стекло масло 
| У плодов сладкого перца 
| удалить плодоножки и семена, 

полученные чашечки опустить 
на 1 мин. в круто посоленный 
кипяток, затем вынуть их, охла- 
дитьи заполнить подготовлен- 
ным фаршем. В банку положить 
несколько горошин черного 
перца, уложить в нее фарши- 
рованный перец и залить про- 
кипяченным подсоленным по 
вкусу томатным соком. Лит- 
ровые банки стерилизовать 30- 
40 мин., закатать крышками. 


На 2,5 кг сладкого перца 
= 200 г зрелых помидоров, 
| 150 г моркови, по одному 


корню петрушкии 
ка, 250 г лука-ре! 
растительного м' 
9%-ного уксуса, 1 ч 
ного горького и ду! 
перца, 1 ст.л. соли, укро! 
Плоды сладкого перца 
мыть, испечь в духовке 
поджарить на масле, удалить 
семена и, желательно, кожицу 
плода, пропустить через мясо- 
рубку. Морковь и белые коре- 
нья — петрушку, пастернак 
очистить, нарезать и поджа- 
рить в масле до золотистого 
цвета. Помидоры помыть, мел- 
ко покрошить или натереть на | 
крупной терке, сложить в эма- 
лированную кастрюлю и ува- 
рить до половины объема. Ук= 
роп помыть, мелко нарезать. 
Все смешать, добавить уксус, 
горький и душистый перец, 
соль и тушить 10 мин., поме- 
шивая. Горячую смесь расфа- 
совать в ошпаренные горячей 
водой банки, накрыть прокипя-_ 
ченными жестяными крышка- 
ми, простерилизовать, укупо- 
рить и охладить. Вкусна икра в 
виде салата, как приправа к 
мясным и рыбным блюдам. 


Валентина КОНДРАСЮК, \| 
г. Береза Брестской обл. \| 


Маринованный 


пящей воде, разложить 
в стерилизовавлые 
банки. 

Маринад пригото- 
‚ вить на воде, в которой 


© Зкг сладкого перца 
вымыть, нарезать дольками, 
удалив семена. Пробланши- 
ровать в течение 5 мин. вки- 


| бланшировали перец. На 1 


поллитровые простерилизо 
ванные банки и закатать Уку- 
тать на сутки. 


з кг сладкого РАМИ 
‚ть, нарезать дольками; 
ИЕ Е Пробланши- 
ровать втечение 5 МИН. В КИ- 
пящей воде, разложить 
нки. ы К 
Маринад пригото- 
вить на воде, в которой 
блапширсвали перец. ба 0 
воды — ст. сахара, 1, 7 
С 6% ного уксуса, 1 ст.ра- цветного перца, 
стительного масла, 2 ст.л. 250 грастительного 
| соли. 200 гсахара, 2,5 
| Кипящим залить перец, 250г9%-ного уксуса. | 
закатать, укутать. Перец нарезать кр 
Галина ВАХНИНА, дольками. Из воды, 
г.Советск Тульской обл. соли, масла и уксуса сі 


һа о. арори ОБА АЛА А5 9 7 и. 

Приготовить фарш; мел- соли, перемешать с 0,5 ст. 
ко нарезанные морковь, по- 5%-ного уксуса! Выдержать 
мидоры, лук, немного укропа сутки. Отжав Я 


эъоя. злром перцы 

эжить в стерилизован- 

= поллитровые банки. Ук- 
‘ладывать слоями, но трамбо- 


потушитьв 150 гподсолнеч- сок, наполнить ‘йробланши- 
ного масла до готовности: рованные 3-5 мин. чашеч 

Затем наполнить фаршем пе- перца и сложить в банки. За- 
рециуложитьего впростери- лить кипящим маринадом, 
лизованные литровые банки, приготовленным из расчета 
залить томатной заливкой (на на 1 л воды — 1 ст. л. соли, 
2 л томатного сока — 1 ст. 100 г 5%-ного уксуса, 3 
сахара, 2 ст.л. соли, 1 ст. лавровыхлиста, 8 горошин 
подсолнечного масла). В душистого перца. Стерили- 
каждую банку положить гвоз- зовать поллитровые банки 
дику, перец горошком, кори- полчаса, литровые — 40 мин. 


ме сильно, добавляя вы - 
елмемуўся 
П 


льник или в холодный 


7 1ерчики получаются тер- 

пкими, солеными, остреньки- 

| ми и вкусны с разваристой 
картошечкой. 


Ольга БЛОХА, 
2. Бугуруслан Оренбургской обл, 


1,5 кг нарезанного солом- | 
кой сладкого перца, прова- 
ривая по 5 мин. Разложить | 
перец в стерилизованные | 
банки, добавить несколько | 
зубков чеснока, измельчен- | 
ную зелень петрушки. Залить | 
кипящим маринадом, в кото- | 
ром варился перец, закатать, 
укутать. 
Татьяна ЕВСТРАТОВА, 
с. Николаевка 
Воронежской обл. 
ж*жх 


кипения, варить 4 минуты. Галина КУОЛЕН 
Разложить в подготовленные 


Перец вымыть, вырезать 
плодоножку с семенами, ос- 
| тавив чашечку целой, и про- 
| бланшировать 5-6 мин, 
| Для фарша натереть на 
| терке 1,5 кг моркови, 150г 
| корней петрушки или сель- 

О ЕЕ ОИ ЕТС деа 
й лука и обжарить в расти- 

| ст.л. соли, 200 г сахара, 
1 


цу. Закатать, перевернуть, уку- | маринад. Опуская перец 
Банки накрыть крышками, тать і | | О зкгсладкого перца ринаднебольшимипо 
я | вымыть, очистить от семян, 
стерилизоват - 0 
- м ате НН ДЗ Тариа ВЮТОДЕНКО, | нарезать на кусочки произ- рить, накрыв крышкой, 8-1 
ВА 29) : ТО риск о Е вольной формы и сложить в мин. Вынуть шумовкой, 
о аотюдю Ол аа ЮДаКОва, = ! кастрюлю. Затем добавить жить в чистые поллитро 
о иь 100 г саха, | г.Макушино Курганской обл. В тома |] е | ] маринад из 300 г сахара, 1 банки, долить доверху мар 
з = уксуса, 1 | М 
ст. л. соли, 100г расти- | Рисом Сладкий перец очистить {л воды, 0,5 ст. раститель надом. Стерилизовать 5 м 
те. | | ного масла, 60 г соли, 2 ст. закатать, укутать. 
льного масла. Довестидо | от семян, оставив чашечки |" 3 Р М 
кипения, опустить частями | Геј ово я | л. уксусной эссенции. По Выход 10 поллитрові 
| шами целыми. Капусту нашинко- | | мешивая ложкой, довести до банок. 
| 


накрупнойтерке морковью и | 
обжарить в растительном | 
масле. Заполнить капустой | 
перец, сложить в стерилизо- |1 
ванные литровые банки. 1 

Пропустить через мясо- 
рубку помидоры. На З л то- 


те 
| 
: 


Чембы = 


БИГ 
сахара и соли), кипятить ещ | 
| 


заменить одну-полторы минуты. "8 | 
Залить помидоры, предва- || 

уксус? рительно дважды обдав их | 
пятком. Перед заливкой пол 
жить в банку 2-3 нарезанны 
зубчика чеснока, тертый. 
хрен. Закатать и перев 
банку. Помидоры можн 


Во времена «облепихового 
| бума» посадили столько обле- 
пихи, что устаем собирать. Но 
ягода хотя и имеет специфи- 
ческий привкус, нравится нам. 
поэтому Е ее в сервироватьщедьый 
овощных консервах вместо ук- 


суса. Пе ец 
Помидоры в. 


Свежие, зрелые, здоровые бланшировать а 
помидоры вымыть, удалить  Ч@Йводе, уложитьп 
плодоножки. Часть разложитьв  Р©вВые банки до 
банки, из остальных пригото-  ЛИТЬ кипящим ма 
вить сок для заливки. крыть крышками. 

Полученный сок кипятить  Вать35-40м 
10-12 мин. , покане прекратит- вернутьиу! 
ся пенообразование. На 1,5 л Мари, 
томатного сока добавить 1 банку — 
ст. облепихового (для слабо. ГО сока 
кислыхмаринадов), 2 ст. л. са- з 


тельном масле. Посолить, 250; растительного масла, 
перемешать с измельченной 250 г 6%-ного уксуса. Про. 
| зеленью и 0,5 кготваренно- ить в течение получаса. 
|| го риса. Залить фаршированные пер- 
| 2 кг помидоров пропуст ц. стерилизовать 1 час, зака- 
| тить через мясорубку и КИПЯ- тать, укутать. 

| тить до прекращения пенооб- Ирина ШАПОВАЛОВА, 
| разования. Добавить 0,5 ст. с.Киевка Ставропольского края. 


! 4кг сладкого перца на- 
} резать соломкой, 1 кг мор- | 
кови натереть на крупной 
терке, 1 кглука нарезать по- 
лукольцами,Зкгпомидоров 
— дольками, перемешатьс 2 
ст.л. соли, оставитьна ночь. 
Затем добавить 1,5 ст. саха- 
ра, 1,5 ст. подсолнечного 
масла, 1 ст. 6%-ногоуксу- | 
са. Варить с момента закипа- | 
ния 20 мин., горячим разло- 
житьв стерилизованные бан- 
ки и закатать. 
Талина СИДОРОВА, | 
г. Иваново. 


й ритьв1 ст. теплого 9%- 

Кто любит остра _ ного уксуса. Залить перец 

перчик, может загото доверхууксусом, закрыть по- 

ок. лиэтиленовой крышкой. Хра- 

вить:еговпр илизо- ить в прохладном месте. 
| всю нЕт В ? Й олько перчик 
ю банку Зимой не т 

! ванную) литрову 
| 
| 


ОС маринад. 
тый 0с- хорош, нои 
плотно уложить вымы р Светлана КУЦ, 


Я г 
| трый перец. 2 ст. л. мед Оита 2) 
| РЯ д ст.л. сахара раство- ст. 


5 кг баклажанов по- 
резать кубиками, 500 г 
красного сладкого перца 
— соломкой, 300 гчеснока, 
1 шт. горького перца, 1 пу- 
чок петрушки измельчить. 

Для заливки: З л воды, 2/3 
бутылки 9%-ного уксуса, 4 
ст. л. соли, 700 г подсолнеч- 

ного масла. 

Вкипяшую заливку опустить 
баклажаны со сладким перцем 
и варить 5 минут. Переложить в 
стерилизованные банки, пере- 
сыпать чесноком, горьким пер- 

вем и петрушкой, залить залив- 
кой и закатать. 


2 


тертой на крупной терке, 1,5 кг 


ИЕ Ш УИЧЧЧ<__ 22 зани а @ аиа А сл 


7 щенных че- 
рез мясорубку 

помидоров, 100 г 

6%-ного уксуса, 200 г 
измельченного чеснока, 
400-450 г растительного 
масла, 150 г сахара, 50 г 
соли, 2-3 пучка петрушки, 
горький перец — по жела- 
нию. 

Приготовить маринад, до- 
вести до кипения, опустить на- 
резанные овощи, перемешать 
и варить 40-45 мин. 

Расфасовать в банки, зака- 
тать, укутать. 
„Наталья ШИШКО, 


ст. Новолеушковская 
Краснодарского края. 


«Пальчики 
оближешь» 


5 кгбаклажанов, 1 кочан 
капусты, 2 кг моркови, 2 кг 
сладкого перца, 500 г чес- 
нока, 500 г растительного 
масла, 5-6 стручков горько- 
го перца (можно меньше), 
по З пучка укропа и петруш- 
ки, соль — по вкусу, З ст. л. 
70%-ного уксуса. 

Баклажаны разрезать по- 
полам вдоль, проварить 10-15 
мин. в очень соленой воде, 
выложить в миску, 

поставить неболь- 
шой гнет, чтобы 
стекла лишняя 
жидкость. Нате- 
реть на круп- 
ной терке мор- 
2 ковь, залить го- 
=” рячим растительным 
маслом. Остальные овощи 
мелко нарезать, перемешать 
с морковью, посолить и зап- 
| равить уксусом 
| В эмалированную кастрю- 
лю положить ряд баклажанов 
срезом вверх, засыпать ово- 
| щами, положить опять ряд 
| баклажанов и т.д. Последним 
| должен быть ряд из овощей. 
| Сверху накрыть кружком 
| (можно перевернутой тарел- 


груз. Выдержать 
| часа, затем вынести в погреб 


или постави\Ъ В ХОЛОДИЛЬНИК: 
Хранить 2 месяца. 
+ 


у 
р риа 


| 
| 
| 


| 
| 


Открываешь баночку зимой 
— баклажаны напоминают гри- 
бы, которым сладкий перец 
| придает своеобразный пикант- 
| ный привкус, а томатная залив- 


| ка вкусна невероятно... 


‚ Баклажаново- 
перечная 
слоенка 


З кг баклажанов, 3З кг 
сладкого перца, 200 гчесно- 
ка, 200 г зелени (укроп, пет- 
рушка, сельдерей). 


/ 


Для рассола: 1,5 лт 
ного сока, 4,5 ст. л. соли 
ст. сахара, 5 ст. л. 70%-ной 
уксусной эссенции, 500 гра: 
стительного масла- 
Перец очистить, порезать 
дольками. Баклажаны очистить 
от кожуры, нарезать толстыми | 
кружочками, чеснок мелко по- 
рубить, зелень измельчить- 
Рассол вскипятить, порция- 
ми опускать перец и баклажаны, 
бланшировать 4-5 мин. В стери- 
лизованные литровые банки 
раскладывать слоями баклажа- 
ны, перец, зелень, чеснок. По- 
вторить слои 2-3 раза, залить 
заливкой, стерилизовать 15-20 
мин., закатать, укутать. | 
Анна ЛОМАКИНА, | 
Волгоградская обл. >) 


Фаршированные 


Для них нужно подобрать 
молодые, среднего размера, 
без внутренних пустот бакла- 
жаны темно-фиолетового цве- 
та. Верхушки нужно срезать с 
обеих сторон. Острым ножом 
сделать 3-4 надреза вдоль, но 
не доконца. Хорошо посолить. 
Через 2 часа промыть в холод- 
ной воде. Опустить баклажаны 
в горячую подсоленную воду на 
Змин., чтобы они слегка обмяк- 
ли. В разрезы остывших бакла- 
жанов положить начинку, 

Начинка: мелко нашинко- 


масла, 2 ст.л. соли, 1 


ставить на полчаса по 
перец, чеснок пропус 
тительное масло, сол 
мытые пластинки ба 
мин. Разложить в ст 


«Язычки» 
4 кгбаклажанов, 1 кг сладкого пе 
4 стручка горького перца, 200г чесн 


ванная морковь, корни и лис- | 
тья сельдерея, петрушки, из- | 
мельченный чеснок; черный | 
перец. | 

Заполнив, разрезы хорошо | 
прижать и обвязать баклажаны | 
листьями сельдерея или перь- | 
ями лука. Баклажаны уложить в | 
З-литровые банки. Залить ох- 
лажденным маринадом. 

Маринад: З лводы, 3 ст.л. 
уксусной эссенции, 500 г 
соли. 

Закрыть полиэтиленовой 
крышкой, хранить в погребе. 


рца, 1 кгпомидоров, 2- 
ока, 2 ст. растительного | 


ст. саха Й 
разбавленной в 10 ст.л. воды > Б 
Баклажаны разрезать вдоль на 4 пласти 


ночки, посолить и по- 


Довести до кипения, 


лере ое нарав 
| 


ие. вынести в пог 
050 тительное масло, сольи сахар. 


ПЕ. Расфасовать в банки, зака- ВАН 8) 
татьгукуталь ны Я ъв | е! 
__?кгбаклажамов, \ хгслад- Наталья ШИШКО, Хранить 2 ме ХОЛОДИЛЬНИК,  мытые пластинки баклажанов и ‚варить оне 
когоперца, 0,5 кгморкови, на- ст. Новолеушковская алина ЛИМ, С | МИН. Разложить в стерилиз 


п.г.т, Х Жирковский, 


Краснодарского края. 


56 на крупной терке, 1,5 кг 


{Если увас есть 
можно приготовить! ь 
‚ вкусные баклажаны 


В маринаде 


Баклажаны вымыть, на- 
резать вдлину полосками, хо- 


25 Осенняя палитра» зательно должен бытьперец. Попробовать залив \ 
Зкгбаклажанов нарезать брусочкамив4-5 см. КУ. Если соли маловато, добавить по вкусу, И А 


‘морковки натереть на крупной терке, залитькру- ОВОЩИ заливкой, закатать. 


_ тым кипятком и оставить до охлаждения. Нарезать Овощи (кроме перца) можн 
полукольцами 5 луковиц, тоже залить кипятком, Да варить нужно 20 мин. АНА АвЫ они 
Выход — 6 литров. 


выдержать до охлаждения. 


'По-еревански | 
4кгбаклажанов отварить | 


|в соленой воде и положить | 
! под гнет на 5-10 минут. Из- 


Вскипятить 1 л воды, добавить 0,5 л расти- | 
соленого а 2504300 г сахара 19 00 гсоли, «Золотая осень» | мельчить зелень петрушки, | | ее тобыпать солью И ПОЛО 
лист, петрушку, Ро туа Т ри кружочками 3 кгбаклажа- смешать с чесноком, мелко жить под гнет на 2-2,5 часа. 
стить 1 кг нарезанного соломкой Болар Раа ие часа в соленой нарезанным сладким пер- Морковь и сладкий перец 

0 . 3 кгразноцветного цем, можно добавить и горь- | измельчить, обжарить в рас- 
| тительном масле, добавить 


сладкого перца, отжатые отводы 
лук и морковь, баклажаны. Ва- 
рить 7-10 мин., разложить в 
стерилизованные банки и за- 


сладкого перца н 
арезать по- 
лосками. Р 
Сварить маринад из2л 
› ВОДЫ, 4 ст.л. соли, 0,5 ст. 


кий. е 
Нарезать баклажаныи по- 
мидоры кружками и уклады- 


мелко нарезанный сырой 
репчатый лук и чеснок, ук- 
роп. Уложить в эмалирован- 
ную кастрюлю баклажаны, пе- 


аньсан 


| суток. Разложить в стеклян- 

ные банки, закрыть полиэти- 
леновыми крышками и выне-_ 
| сти в погреб. К 


| Раиса КОЛЕСНИКОВА, 


_ С. М-Александровка Ростовской 


5-7 мин., разложить в стери- 
лизованные банки, закатать. 


катать. 

Выход — 4литра. о о ст. 6%-ного 6 ( 

ксуса, ст. раститель- вать рядами в банки (на дно М 
| реслаивая приправой. Залить 
«Великолепная 5000 масла, специи до- положить лавровый лист), пе- | холодной заливкой (на2,5л 
авить по вкусу. В кипя- | кипяченой воды — Т ст. 9%- 
десятка» щий маринад опустить пе- | Реслаивая зеленью и чесно 60 |на) поставив 
реци баклажаны, проварить ком, сладким и горьким пер- | и выдержать 6 комнате двое 

| 


| 

| цем. Банку наполнить до пле- 
чиков и залить маринадом. 
На литр воды понадобятся: 
1 ст.л. соли, 1 ст.л. уксус- | 
ной эссенции. В маринад 


Понадобится 10 небольших 
целых баклажанов (чтобы прохо- 
дили в горлышко банки), 10 бурых Г 
помидоров, 10 луковиц, 1 головка Целые 
чеснока, 0,5 л9%-ного уксуса, 250-300 гра- На дно чистой 3З-литровой банки поло- 
стительного масла, 2 стручка горького перца жить перец горошком, лавровый лист, зубки 


{по желанию). чеснока. Заполнить целыми небольшими баклажа- 
Натереть на крупной терке 15-20 шт. морко- нами, залить крутым кипятком (примерно 1,3 л). добавить лавровый лист, | П 4 
ви, всыпать 2 ст.л. соли и перетеретьс 150 гиз- Выдержать 25-30 мин., воду слить, растворить в перец го | У" ОА шубой» 
| мельченного чеснока. Полученной соленой мас- ней 1 ст.л. с верхом соли, закипятить. Влить в ре орощкомы НЕБО | Баклажаны вымыть, очис- 
сой нафаршировать 10 шт. сладкого перца. банку с баклажанами 100 г 6%-ного уксуса и тить, охладить и залить в бан- | тить от кожицы, порезать кру- 
Вкастрюлю сложить овощи слоями втаком по- валить рабом Закатать, укутать до полного ос- | ки с баклажанами. Литровые | жочками и опустить на 5 мин. 
рядке: ны, луковицы, фар- тывания. | | в кипящую подсол 
д о лу ври Зимой баклажаны нарезать, заправить из- | аа © о стерин чтобы уаделер Баа 
_ стительное масло, 100 г воды и уксус. Проварить мельченным луком и растительным маслом, по- | лизовать 20 минут. Перед по- каждый кружок на противень, 
| дать к столу. | дачей в баклажаны надо до- сверху положить по кружку 
„Любовь СОКОЛОВА, | репчатого лука, на’лук — кру- 


на небольшом огне 40 мин., разложить в банки в 


произво Й вательности, но сверхуобя- 
льной последова реет лука па лус Ру) 


вкусу, а сверху смазать майо- 
незом, убрать в духовку для 
запекания на несильном огне 
примерно на 1 час. Когда на 
поверхности образуется жел= 
тая корочка, баклажаны гото- 
вы. В стерилизованную банку | 
аккуратно уложить «шубу», 
лить горячей кипяченой зали! 
кой. Закатать, укутать. 

На противень входит: 
баклажаноаї 0,5 кгпоми/ 
ров, 2-3 головки лука, 
банка майонеза. сц 


| бавлять растительное масло. 


с.Печанокопское Ростовской обл. 


== 


По-керченски горький перец пропуститьчерез 
мясорубку, добавить соль, са- 
хар, масло, уксуси проварить 15 
минут. Затем добавить нарезан- 
ные соломкой баклажаны и про- 
варить всевместееще 40 минут. 

Сложить в простерилизо- 
ванные банки и заката. = _ 


ством молока, как для густо- 

Острая го омлета. Кусочки баклажанов 
обвалять в яично-молочной 

чка смеси и обжарить в расти- 

паро тельном масле до готовнос- 
= ‚ Затем сложить попарно, 

Баклажаны промытьи наре На мс анны 


круж в 1 см, посо- Я 
Б. о 30-40 мин., ками измельченный неиок и 
Е. й водой молотый душистый пер ц, 
Сложить в банки, закрыть по 


затем промыть холодной 
тке. + 0055 

онр леновой крышкой: 
збить несколько ЛИЭТИ Е 


Отдельно в. холодильнике. | 
2. (1 яйцо на 2 баклажана), НИТЬВХО Гир ГИЗАТУЛЛИНА, 


‘развести небольшим количе- > 2Анакаево, Татарстан. 


| 3 кг баклажанов, З кг по- 
` мидоров, 1 кгсладкого перца, 
|1 ст. очищенного чеснока, З 


| стручка горького перца, 1 ст. 
| растительного масла, б ст. л. 
сахара, З ст. л. соли, 0,5 ст. 


9%-ного уксуса. 
| Помидоры, чеснок, сладкийи 


Хороший овощ — ка- 
бачок. Неприхотливый, 
растет быстро, можно 
жарить, тушить, варенье 
варить, солить, марино- 
вать. А как вкусны то- 
ненькие длинные, не- 
жные; вмерукисленькие 


Кабачковые 
язычки 


З кг очищенных от ко- 
| жицы и семян кабачков, 
| З кгпомидоров, 5 струч- 
| ков сладкого перца, 1 
стручок острого перца, | 
| 250 мл растительного 
| масла, соль, сахар — по 
| вкусу, 100 мл 6%-ного 
| уксуса, 4 головки чесно- 


Пропустить через мясо- 


| 


Кабачки в томатном соусе 


6-7 кгкабачков, 1,5 кг моркови, З луковицы, 500 гра- 
стительного масла, 2 лтоматного соуса, корень петруш- 
| ки, соль, сахар, уксус — по вкусу. 

| Кабачки вымыть, очистить от кожицы, нарезать к 
| мив 1,5-2 см толщиной. Морковь и корень петрушки вымыть 
| очистить, измельчить, репчатый лук нарезать кольцами. Под- 
 готовленные овощи обжарить в растительном масле, смешать 
| сизмельченной зеленью, солью, сахаром и уксусом. В подо- 
| гретые банки налить немного томатн 


Марина ХОЛОДОВА, 
с.Михайловка Приморского края. 


2 кг кабачков, 1 кгпоми- 
’поров, 600 г лука, 600 г 


овь натереть на 
терке, кабачки, лук, 


200 ого масла, 
ЖООМ 220 -ного уксуса. Про- 
й варить овощи в течение 1,5 
’ часов. В горячем виде разло- 
жить салат в литровые банки, 


лат по банкам и закатать 
Людмила КУНИНА, 


г. Челябинск. 


«Острый» 


На 3 кг кабачков (патис- 


сонов) — 1,5 ст. л соли, 1,5 
ст.л. сахара, 150 гчеснока, 


пропущенного через чес- 
пропуе 250 г 6%-ного ук- 


суса, 250 г растительного | 


масла. 


Кабачки порезать кружоч- | 
ками, перемешать с заливкой, | 
оставить на зЗ часа. Затем про 


| рубку помидоры, перец, 

влить масло, добавить са- 

хар и соль, вскипятить. Ка- 
| бачок нарезать тонкими 

язычками, опустить в кипя- 

щую массу и варить, поме- 
полчаса. Затем | 
влить уксус, всыпать мелко 
нарезанный чеснок и про- 
варить еще 5 мин. Разло- 
жить в стерилизованные 
банки, простерилизовать 
поллитровые 5 мин., лит- 
овые — 10 мин., закатать, 


ружочка- 


ого соуса, разложить по- 
| Слойно овощи, сверху залить горячим томатным соусом. На- 
| крыть крышками и стерилизовать в кипящей воде поллитро- 
| вые банки 50 мин., литровые — 1,5 часа. 


Татьяна ЕВСТРАТОВА, 
с. Николаевка Воронежской обл. 


Откуда хозяйки 
шей деревне узнали этот 
| рецепт, сейчас вряд ли 
| кто вспомнит, но среди 
традиционных заготовок 
назимунеобычная кабач- 
ковая икра стала самой 


"популярной. Е 
те, думаю, орикинальный 


вкус нашей фирменной 
| икры понравится многим. 


| Икра 


Попробуй- 


«Нежное» 


Небольшой кочан цветной 


капусты разобрать на соцве- 
тия, промыть, сложить в каст- 
рюлю. Залить З л воды, доба- 
вить 1 ст. л. сверхом соли, З 
ст.л. 6%-ного уксуса и варить 
15-20 мин. Вынуть капусту шу- 
мовкой, остудить. 


На дно стерилизованной 3- 


литровой банки положить 2 ли- 
ста хрена, 7 горошин черно- 
го перца, по З веточки ук- 
ропа и петрушки, З зуб- 
цачеснока, З лавро- 
вых листа, 0,5 
стручка ост- 
рого пер- 
ца, на- 
резан- 
ного по- 
лосками, 
1 стручок 
нарезанно- 

го кольцами сладкого перца. 
Затем положить слой цветной 
капусты, на нее небольшие 
красные и желтые помидо- 
ры. Присыпать кольцами реп- 
чатого лука и кружочками 
моркови. Повторить слои 
цветной капусты и помидоров. 
Залить кипящей водой, выдер- 
жать 5 мин., слить. В банкувсы- 
пать 1,5 ст.л. солии 1 ст. л. 
сахара, вновь залить кипящей 
водой, долить 1 десертную 
ложку уксусной эссенции, 
закатать, укутать. Хранить ас- 
сорти в погребе. 


Ольга СКУДАРНОВА, 
п. Глубокий Ростовской обл. 


«Дачное» 


На дно стерилизованной 3- 
литровой банки положить 10 
горошин черного перца, 5 
гвоздичек, 5 зубков чеснока, 
2 лавровых листа, листья 
смородины, вишни, хрена. 
Заполнить банку чисто вымы- 
тыми овощами (пропорции — 
по желанию): маленькими па- 
тиссонами, огурцами, поми- 


дорами, ломтиками капусты. 
Приготовить заливку из 1 ‚5л 
воды, 4 десертных ложек са- 
хара, 2 десертных ложек 
соли, 1,5 десертных ложек 


уксусной зебанда 2_ о 


крутым кипятком, чтобы 
лось через край, сразу з 
тать, перевернуть, хорошоуку- _ 
тать. 


вится своими плодородны- 
ми землями, урожай нас 


{ 
ЮЙКОВА, | 
Елена КЛЮЙКОВА, 


Краснодарский край сла- 


всегда раду- 
ет. Пробуем 

делать за- 
готовки по 

самым 

разным 
рецептам, 
эксперимен- 
тируем. Этот ре- 
цепт полюбился мне 
не только простотой 
приготовления, но и тем, 
что без добавления уксуса 
консервация хранится пре- 
красно. 


«Турча» 


Уложить в эмалированную 
кастрюлю слоями: отварную 
спаржевую фасоль, нарезан- 
ные дольками огурцы, мелко 
нарезанные чеснок и острый 
перец, отваренные, нарезан- 
ные кружочками баклажаны, 
кусочки кабачков, дольки 
сладкого перца, измельчен- 
ную зелень. 

Залить теплым рассолом, 
приготовленным изЗ лводы и 
150 г соли. Сверху поставить 
небольшой груз. Через 3-4 дня 
попробовать — если кислоты 
достаточно, овощи переме- 
шать, разложить в З-литровые 
банки, залить рассолом, недо- 
ливая до горлышка 10 см. Сте- 
рилизовать до тех пор, пока 
рассол не поднимется довер- 
ХУ. Закатать, укутать. І 


Заим 
Овощи | 
З сладко маримађе 


По этому рецепту заго- 
тавливаю и огурцы, и по 


лать ассорти. Всея 


ў 


(г кабачков, 1 кгпоми- 
ов, 600 г лука, 600 г 
| моркови. 
Морковь натереть на 
крупной терке, кабачки, лук, 
томмдоры порезать, доба- 
299 т сахара, 50 г соли, 
200 г растительного масла, 
-ного уксуса. Про- 
_Й варить овощи в течение 1,5 
|! часов. В горячем виде разло- 
жить салат в литровые банки, 


стерилизовать 30 мин. и = 
тать. 8 


Ирина ТИЩЕНКО, 
г.Иваново. 


«Анка Бенс» 


1 лводы, 350г томатной 
пасты, 1 ст. растительного 
масла, 1 ст. сахара, 1 ст. л. 
соли, 0,5 ст. 9%-ного уксу- 
са, 2 кгкабачков, 5 стручков 
сладкого перца, 10 средних 
луковиц. 

Томатную пасту, раститель- 
ное масло и воду довести до 
кипения. Добавить сахар, 
соль, уксус и снова дать заки- 
петь. 

Потом нарезать кубиками 
кабачки, опустить в кипящую 
массу, кипятить 10 минут. 

Добавить нарезанный пе- 
рец, варить еще10 минут, доба- 
вить нарезанный лук, кипятить 
10 минут. Затем разложить са- 


«Острый» 


На 3 кг кабачков (патис- 
сонов) — 1,5 ст. л соли, 1,5 
ст.л. сахара, 150 гчеснока, 
пропущенного через чес- 
мочницу, 250 г 6%-ного ук- 

суса, 250 г растительного 
масла. 

Кабачки порезать кружоч- 
ками, перемешать с заливкой, 
оставитьна3 часа. Затем про- 
кипятить 25 минут, разложить 
в стерилизованные банки, за- 
катать. 


Валентина ДЖЕВАГА, 
г. Прилуки, Украина. 


Пикантный 


500 г огурцов, 500 г ка- 
бачков, 3 крупные луковицы 
или красный сладкий пе- 
рец. 

Для маринада: 4 ч.л. 6%- 
ного спиртового уксуса, 0,5 
ст. воды, 1 ч.л. сахара, 1 
ст.л. соли, 2 ст.л. горчицы, 
1 ст.л. семян горчицы. 

Тщательно вымытые огур- 
цы и кабачки вытирают насухо. 
Затем огурцы, кабачки, лукили 
перец режут крупной солом- 
кой. Варят маринад и засыпа- 
ютвнего овощи. Варятеще 10- 
15 мин. Укладывают салатвне- 

большие стеклянные банки и 
закатывают. 


га “тах Брид ли 
кто вспомнит, но среди 
традиционных заготовок 
назимунеобычная кабач- 
ковая икра стала самой 
"популярной. Попробуй- 
те, думаю, ориќинальный. 
вкус нашей фирменной 
икры понравится многим. 


Икра: 
с майонезом 


З кг кабачков, 10 зуб- 
ковчеснока, баночка май- 
онеза, 250 гтоматного со- 
уса, 1 ст.л. соли, 100 гса- 
хара, 2 щепотки красного 
молотого перца, 100 гра- 
стительного масла. 

Кабачки и чеснок пропу- 
стить через мясорубку, 
чуть-чуть проварить и про- 
тереть через сито. 

Добавить остальные 
компоненты, перемешать и 
варить на медленном огне 
2,5-3 часа. В конце варки 
влить 2 ст.л. 9%-ного ук- 
суса, разлить икру в стери- 
лизованные банки и зака- 
тать. 
| „Лидия ТОКАРЕВА, 
| д.Красногоровка 
Воронежской обл. 


"орошин терного перца, 5 
гвоздичек, 5 зубков чес 

2 лавровых листа 
смородины, вишни, х! 
Заполнить банку ч мы 
тыми овощами (пропорции — 
по желанию): маленькими па- 
тиссонами, огурцами, пом 
дорами, ый капусты 
Приготовить заливку из 1,9 Л 
воды, 4 десертныхложекса_ 
хара, 2 десертных ложе 
соли, 1,5 десертных ложек 
уксусной эссенции. Залить 
содержимое банки, простери- 
лизовать в течение 10 мин., За= 
катать. 


Муза СТЕПОЧКИНА, 


г.Пенза. 


Фирменное 


Этотрецепт— итогмного- 
летнего эксперимента, го- 
товлю ассорти из огурцов и 
помидоров, получается 
очень вкусно, огурцыхрустя- 
щие, приятный на вкус рас- 
сол. 

В 3-литровую банкууложить 
пряности, какие любите, у 
огурцов обрезать кончики, хо- 
рошо вымыть и уложить верти- 
кально в банку, сверху — поми- 
доры. Залить кипятком, через 
10 мин. слить, авбанкувсыпать 
1,5 ст.л. соли (одну сгоркой) 
и 2 ст.л. сахара, 2 таблетки 
аспиринаинесколько капель 
уксусной эссенции. Залить 


В стери =. 
анки положить по 


ии. Я обычно кладут 
а вишни, смороди 
дуба, веточку укропа, до. 
чеснока, перец горошк! 
лавровый лист, кусочек кор- 
няхрена. Вымытые овощи сло- 
в банки. 
бута (кабачки, патис- 
соны) дважды пролить кипят- 
ком, выдерживая по 15 мин., а 
на третий раз залить кипящим 
маринадом, вкаждую банкупо- 
ложитьпо 1 таблетке аспири- 
на, закатать, укутать- 
Помидоры залить кипят- 
ком, выдержать 15 мин., воду 
слить, залить кипящим мари- 
надом, закатать, укутать. 
Маринад: 4 л воды, 300 г 
сахара, 150 г соли, 0,5 ст. 
9%-ного уксуса. 
Лидия ТОКАРЕВА, 
с.Красногоровка Воронежской обл. 


Икра. из овощей 


Г 


Баклажанная 


1 кг измельченного лука обжарить с 0,5 кг натертой моркови 
в 1,5 ст. растительного масла, затем добавить 300 г сладкого 
перца, 0,5 кг помидоров, нарезанных кубиками. Затем переме- 
шать с 2 кг неочищенных баклажанов, нарезанных кубиками, соль 
добавить по вкусу. Разложить в стерилизованные банки, сразу за- 


| Жгучка 


Пропустить через мясорубку 1 кг лука, 1 кг моркови, 1 кг 90 
лок, З кг баклажанов, З кгпомидоров. 1 ст. растительного мас- 
ла сильно нагреть, очень осторожно влить в овощную В ООО 
жить соль, острый перец, чеснок — по вкусу. Все провар 

разложить в банки, сразу закатать. ЕО 
с.Н,Печуры Пензенской обл. 


Из красных помидоров 


чение часа 


тить через мясорубку и перемешать. Добавить 700 гподсолнеч- 
ного масла, 1 ч.л. уксусной эссенции, З ст. л. сахара, З.ст. 
л. соли, 1 ч.л. молотого перца, 5 лавровых листьев. Все хо- 
рошо перемешать, поставить на огонь. После закипания варить 
на медленном огне 2,5 часа. Разложить в стерилизованные бан- 


ки и закатать 


«Красненькая» 


1 кг моркови, 1 кгсвеклы, З кгпомидоров, 0,5 кг лука, 2 ст. 
подсолнечного масла, 2 ст.л. сахара, соль — по вкусу, 1 стру- 


чок горького перца. 


Пропустить овощи через мясорубку. Варить 2,5 часа, разложить 
в поллитровые банки. Стерилизовать 15 минут и закатать. 


Овощная 


5 кг помидоров, 1 кг сладкого перца, 1 кг моркови, 0,5 л 
подсолнечного масла, 6 крупных головок чеснока, 4 ст. л. 
соли, 150гсахара, 1 десертная ложкакрасного молотого пер- 


ца, 0,5 ч.л. уксусной эссенции. 


Овощи пропуститьчерез мясорубкуи варить 1,5 часа. Добавить 
подсолнечное масло, чеснок, перец, уксус и варить еще 15 мин, 
Разложить икру в банки и стерилизовать 20 минут, закатать, 


Не выбрасывайте 
«желтяки» 


Из кривых и пожелтев- 
ших очищенных огурцов 


Елена КОЗЫРЕВА, 
ст. Марьяновка Омской обл. 


го лука пропус- 
3 кг помидоров, 2 кг моркови, 1 кг а на У — 


делаю простой и вкусный 
салат. 

В литровую банку кладу 
перец горошком — 6-8 
штук. Нарезаю зеленый 
молодой укроп, крупно — 
помидоры и мелко — огур- 
цы. Укладываю овощи слоя- 
ми, посыпаяукропом, уплот- 
няю. Добавляю в к ую 
банку 0,5 ст. л. соли, 1 ст. 
л. сахара, заливаю і | 
водой, пастеризую 10. 

Перед закаты 
ливаю вбанку 1 
чего растите, 
ла, 1 ч.л. укс: 
ции, закатыв 
под «шубу» на 


7 


| сладкого 
перца — 


на 4 части. 

Приготовить заливку: 0,5 л 
томата (приготовить из све- 
жих помидоров), 1 ст. расти- 
І тельного масла, 1 ст. саха- 

ра, 1 ст. 9%-ного уксуса, 1 
| ст. л. соли довести до кипе- 
| ния. Положить перец в кипя- 


мин., полученную массу уло- 
жить в горячие стерилизован-/ 
ные поллитровые банки и зау 
катать. А 


Ольга СЕРГЕЕВА, 
г. Новомосковск Тульской обл. 
ааа 


ххх 
З кг помидоров 
крупно порезать, 1 кг 
лука порезать по- 
лукольцами, 1кг 
моркови на- 


соломкой 


м пока - 


5 кгсладкого перца (луч- 
ше разного цвета) порезать 


щую массу, проварить 5-8 | 


5 кгсладкого перца, 2,5 л | 
томатного сока или пропу- 
щенныхчерез мясорубку по- 
мидоров, 5 ст.л. сахара, 2,5 | 
ст.л. соли, 2 ч.л. уксусной 
эссенции, З головки чесно- 
ка, 200 грастительного мас- | 
ла. | 
Прокипятить томатный сок 
в течение 15 мин., затем доба- 
вить сахар, соль, уксус, расти- | 
тельное масло и порезанный 
перец. Кипятить 15 мин., чес- 
нок положить за 5 мин. до го- 
товности. Разложить лечо в 
банки, за- 
катать, уку- 
тать. 


Наталья 
ЛОГИНОВА, 
г.Выборг. 


0% 
И 1 кг помидоров, 
2,5 кг сладкого перца, 1 
ст. сахара, 1 ст. подсолнеч- 


Е РУО, Ру агу | 


Овощи 
по-кубански 


1 кгбаклажанов, 1 кгморкови, 1,5 кгкрас- 
ных помидоров, 100г уксуса 6%-ного, 200 г 
чеснока, 500 грастительного масла, 200 гса- 
хара, 70 гсоли, 4-5 пучков петрушки, горький 
перец — по желанию. 

Помидоры пропустить через мясорубку, мор- 
ковь натереть накрупнойтерке, баклажаны, горь- 
кий перец нарезать. 

Приготовить маринад, довести до кипения, 
опустить смешанные овощи. Кипятить 40-45 мин. 
при закрытой крышке, часто помешивая. Расфа- 
совать в банки. Закатать. Укутать. 


„ро 
Закуска 
«Майкопская» 


2 кг баклажанов, 1,5 кг красных помидо- 


| ров, 1 кг спаржевой фасоли, 0,5 кг моркови, 
0,5 кг сладкого перца, 0,5 л растительного 


нока, 100г 6%-ного уксуса, петрушк: 

горький перец — по желанию: - 
Баклажаны и перец нарезать. Помидор! 

нок пропустить через мясорубку, морковь 

реть на крупной терке. Фасоль нарезать п 

длиной, зелень измельчить, горький перец 

вить по желанию. 998 і 
Приготовить маринад, довести до кипения, № 

опустить овощи, перемешать в маринаде, довес- | 

ти до кипения. Варить 45-50 минут при закрыт 

крышке, изредка помешивая. Расфасовать в ба 


ки, закатать, укутать. 
Наталья ПИШКО, 
ст. Новолеушковская Краснодарского края. 


Приправа 
для борща 


Взять поровнупомидорови красного слад- 
кого перца, пропустить через мясорубку, посо- 
лить по вкусу. Затем массу прокипятить 1-2. ми- 
нуты, разложить в стерилизованные баночки. Хра- 
нить в холодильнике или в погребе под полиэти- 
леновой крышкой. 

Валентина ДЖЕВАГА, 


масла, 2,5 ст. л. соли, 150 гсахара, 200 гчес- 


г. Прилуки, Украина. 


«Спаржик» 
В прошлом году посади- 
ла спаржевую фасоль, уро- 

дилась она у меня на славу! 

Попробовала приготовить 

салат на зиму, получилось 
| очень вкусно. 
| 1 кг спаржевой фасоли, 
| 0,5 кггрибов (я брала шам- 
| пиньоны), 0,5 кгпомидоров, 
| 0,5 кг сладкого перца, 4-5 
луковиц, чеснок, укроп, ду- 
шистый перец, лавровый 


лист, соль, сахар — по вкусу, \ 
растительное масло, уксус. 
Фасольнарезатьнеболь- 
шими кусочками, помидоры 
и грибы — дольками, слад- 
кий перец и лук — соломкой. 
Все по отдельности обжарить 
в растительном масле, затем 
перемешать, добавить соль, 
сахар и потушить 2 мин. В.сте- 


рилизованные поллитровые 
банки положитьлавровый лист, 
укроп, горошины перца, 2 из- 
мельченных зубка чеснока. За- 
полнить салатом, стерилизо- 
вать 15-20 мин», 
влить 1 ст.л. 
9%-ного уксу- 
са, закатать, 
укутать. 
„Наталья 
„МАРЧЕНКО, 
ст.Исправная, 
Карачаево- 

Черкессия. 


нов, 0,5 л по, 


——— «Турецкий» 


перца, 1 кглука, 1 кгб 
фа, 1 кг сладкого , ука, 1 кг бакл 
2 томат иен масла, соль — повкусу. ^^ 


Целые баклажаны на 40 минут залить кипятком. Лук порезать | 


кубиками пожарить до золотистого цвета на масле, в кипящий 
В АВ и иллатилть 15 мин баклажаны побе- 


ажа- 


Солянка 


Это самый вкусный са- 
лат, он порадует вас и ва- 
ших гостей. 

1 лподсолнечного мас- 
ла, 1,5 кг моркови, 1,5 кг 
лука, 1,5 кг свежей капус- 
ты, 3 ст. л. сахара, 1,5 кг 
свежих огурцов, 1 ст.л. ук- 
сусной эссенции, 0,5 кг 
сладкого перца, 300 г от- 
варных грибов, 2 кг поми- 
доров. 

Масло прокипятить, опу- 
стить в него нашинкованную 
морковьи кипятить 5 мин. До- 
бавить лук, нарезанный коль- 

цами, и кипятить еще 5 мин. | 
Добавить огурцы, нарезан- 
ные кружочками, соль, уксус, 
перец, очищенный от семян, 
разрезанный накусочки, 
бы, нарезанные пом : 
4 лавровых листа, п 
горошком, по вкусу ь 
Все тщательно перемешать, 


ить 30-40 ммм, Эх 


тать. 
„Наталья 
д , ЛОГИНОВА, 
_ г.Выборг. 
чат Ж жж 
эм 


1 кг помидоров, 
2,5 кг сладкого перца, 1 
ст. сахара, 1 ст. подсолнеч- 
ного масла, 2 ст.л. соли, 1 
ч.л. уксусной эссенции. 
Помидоры пропустить че- 
рез мясорубку, добавить спе- 
ции, положить нарезанный пе- 
рец. Варить 40 мин. с момента 
закипания. Горячим разложить 
в банки, предварительно поло- 
жив по 1-2 зубчика чеснока и 


укроп. Закатать. 
Галина СИДОРОВА, 


сладкого 
перца — 
соломкой. 
Все переме- 
шать, вить 0,5 кг томат- 
ного соуса. Поставить туш 
на 30 мин. Добавить 1 Ы 
ко нарезанных кабачков, 0,5 
л растительного масла и ту- 
шить еще 40 минут. За 5-10 
минут до готовности всыпать 3 
ст. л. с горкой Соли, 5 ст. л. 
сахара, 1 ч.л. молотого чер- 
ного перца. 

Расфасовать в горячем 
виде в стерилизованные бан- 


ки, закатать. Поставить вверх и: 
Е дном, не закутывая. 536265 
Е. Елена КОЗЫРЕВА, 
Ч ст. Марьяновка Омской обл. Рецептов приготовле- 
Ф ххх ния лечо — превеликое 


множество. Хотите, готовь- 
те с морковью, с луком, в 


1 ведро спелых помидо- 
ров, 1 ведро неочищенного 
сладкого перца, 200 г под- 


солнечного масла, 200 гса- ками помидоров. Но основ- 


томатном соусе и с ломти- | 


хара, 3 ст.л. соли, 10 горо- 
шин черного перца, 8 шт. 
лаврового листа, 2 головки 
чеснока средней величины. 

Помидоры промыть, уда- 
лить плодоножки, приготовить 
томатный сок, пропустив по- 
мидоры через соковыжималку. 
Прокипятить его в течение 10 
мин. со всеми специями. Очи- 
щенный от плодоножек и се- 
мян перец нарезать соломкой, 
всыпать в томатный сок и ки- 
пятить З мин. В горячем виде 
разложить в банки и закатать. 

Полина ЕП ОРОВА, 
х.Мартыновский „Волгоградской обл. 


ным компонентом всегда 
является сладкий перец. А 
пробовали ли вы лечо, где 
преобладающий овощ — 
огурец? Необычно и вкус- 


просить добавки! 
Пропустить через мясоруб- 


200 г сахара, 200 г 6%-ного 
уксуса, 200 г растительного 
масла и З ст.л. с верхом 
соли. Варить 15 мин., затем 
опустить 5 кг нарезанных кру- 
жочками огурцов. Варить еще 
10 мин., всыпать голов- 
ку измельченного 
чеснока. Разложить 
лечо в стерилизо- 
ванные банки, зака- 


ть, укутать, 
д ОЕА ВАХНИНА, 


г.Советск Тульской обл. 


ку 2,5 кг помидоров и 1 кг | 
сладкого перца, добавить || 


но, попробуете, будете | 


«Турецкий» 


лома ИКИ Сладкӧғо перца; 1 кг лука, 1кг баклажа- |} 
нов, 0,5 л по; Солнечного масла, соль — по вКУСУ. 

Целые баклажаны на 40 минут залить кипятком. Лук порезать 
кубиками, пожарить до золотистого цвета на масле, в кипящий 
томат опустить жареный лук, кипятить 15 мин., баклажаны поре- 
зать кубиками, положить в кипящий томат, кипятить 10:мин., пе- 
рец порезать кубиками и соединить с кипящей массой, варить 15 
мин., в конце положить зелень, еще проварить пару минут, разло- 
жить в банки и закатать. 


Все 
анки горячим. 
„Надежда. 


«Даниловский» 


Для этого салата пона- 
добятся крепкие помидо- 
ры, во время приготовле- 
ния они не должны превра- 
титься в пюре. Дольки кра- 
сивые и целенькие сохра- 
няютв салате свою форму. 

2 кг помидоров, 1 кг 
сладкого перца, 1 кг капу- 
сты, 0,5 кг моркови, 0,5 кг 
лука, 300 гяблок (по жела- 
нию). 


„Лидия ДБЯКОВА, 
х. Школьный Краснодарского края. 


2 


овощи масло, добавить сахар, 
сольи варить 10 мин. Отварить 
до полуготовности рис, пере- 
мешать с салатом, проварить 
еще 25 мин. За 5 мин. доготов- 
ности влить 1 ст. л. 9%-ного 
уксуса. Разложить горячим в 


С рисом. 


| З кг помидоров, 1 кг реп- 
чатого лука, 1 кг моркови, 2 
стручка сладкого перца, 800г 
| растительного масла, 200 г 


сахара, 250 г сухого риса, 
| соль — по вкусу. 

| Помидоры нарезать доль- 
| ками, лук — полукольцами, пе- 
| рец — соломкой, морковь нате- 
{ реть на крупной терке. Влить в 


Тонкой соломкой наре- 
зать все овощи, кроме поми- 
доров, сложить в кастрюлю и 
довести до кипения. Доба- 
вить 1 ст. подсолнечного 
масла, 0,5 ст. 6%-ного ук- 
суса, 1 ст. сахара, 3 ст.л. 
соли. Осторожно переме- 
шать, когда вновь закипит, 
добавить нарезанные доль- 
ками помидоры, довести до 
кипения, разложить в баноч- 
ки, закатать. Укутывать не 


надо. 
Тамара СТЕПАНЧУ} 
п/о Даниловка, е5 


стерилизованные банки, стери- 
лизовать поллитровые 10 мин., 
литровые 15 мин. Закатать, уку- 
тать. 


Татьяна ЕВСТРАТОВА, 
с.Николаевка Воронежской обл. 5) 


С баклажанами 


| 1 кг баклажанов, 1 кг помидоров, 0,5 кг моркови, 0,5 кг 
| сладкого перца, 0,5 кг репчатого лука, 1 ст. л. соли, острый 
перец — по вкусу. 
| Измельчить лук, морковь, слад- 
| кий перец, все по отдельности обжа- 
рить на растительном масле, 
| Баклажаны нарезать, посолить и 
оставить на 20 минут, выделивший- 
| ся сок слить. Помидоры мелкопоре- 
ать. 
А Все овощи смешать и тушить 20-30 минут. Горячий салат раз- 
ложить в банки и закатать. 


Острый 


5 кг баклажанов нарезать кубиками, посолить, дать посто- 
атем отжать. 
т 5 л подсолнечного масла прокалить, опустить баклажаны, 
обжарить, затем добавитьпропущеннуючерез мясорубкусмесь из 
300 г чеснока, 8 стручков сладкого перцаи 3-4 стручков ост- 
перца. Прокипятить 5 минут, добавить 2 ст. л. солии2 ст.л. 
роголор; ссенции. Все перемешать и закатать по банкам. 
уксусной э Людмила КУНИНА, 
г. Челябинск. 


расти- |} 
2 головки 


что было под р укой, получи- 


лось вкусно. 


Варенье 


ное варенье. 


тавляя чашечки. Заливаю чи 


по банкам. 
хой сок 20Ко. 


В прошлом году пригото 


Мелкие помидоры сорта 
пальчики (60-70 шт.) мою, сре- 
заю плодоножку, шпилькой вы- 
нимаю мякоть с семечками, ос- 


той водой, довожу до кипения, 
воду сливаю. Затем вновь зали: 
ваю чистой водой, довожу до 
кипения. Опять сливаю. Повто- 
ряю еще раз. За это время из 
плодов вываривается вся го- 
речь и вредный соланин: Кожи- 
ца на плодах сморщится, акку- 
ратно снимаю ее. Из 1 кг саха- 
Раи 1 л воды варю сироп, 
опускаю плоды и варю до загу- 
стения сиропа. Оставляю на 
ночь для охлаждения, разливаю 


Можно в конце варки доба- 
вить для аромата ванилин, су- 


Елена ЛАПИНА, 
ст. Решоты Красноярского края. 


вили по рецепту «Нашей кух- | 


очень вкусное и оригиналь- 


с- 


ни» мед из яблок. Вкусно, но 


Унас варяточень ароматный, 
с легкой кислинкой 


«Сибирское» 


Нарезать кубиками кабач- 


несколько яблок, арбузную 

корку (зеленую кожуру очис- 
тить), можно добавить и немно- 
го дыни, зеленых помидоров, 
2-3 лимона, пропущенных че- 
рез мясорубку вместе с кожу- 
рой, но без семян, по желанию 


| ки, патиссоны, 2-3 моркови, 


можно положить ванилин или 
пакетик сухого сока «Инвайт 
плюс» (апельсиновый или клуб- 
| ничный, какой вам нравится, он 
| дает вкус и цвет). Добавить са- 
| хар, варить 2-3 раза после каж- 
| дого остывания. Горячим разло- 
жить в стерилизованные банки, 
закатать. 
„Людмила КРИНИЦЫНА, 
г.Ишим Тюменской обл. 
р В Красноярском крае ле- 
‚ том спеет не так уж и много 
‚ ягод. Пока «навитаминишь- 
ся» свежими, на варенье уже 
’ничего не останется. Прихо- 


| дится варить из всего, что 


. Помидоры обычно 

ыми — тоже не 
за корот- 
них я м варю 


на небольшом огне 10 мин. За- 
тем протереть через сито. Дол- 
жно получится 1 л тертой мас- 
сы. Засыпать 3 кг сахара и ва- 
рить с момента закипания 15 
мин. 


Лидия ДЬЯКОВА, 
х. Школьный Краснодарского края. 


Повидло 


500 г сладкого перца, 150 г 
пюре из айвы (примерная 
пропорция — З части перца к 
1 части пюре изайвы), 2,5 ст. 
сахара. 

Разноцветные перчики по- 
мойте, очистите от семян, рас- 
парьте с небольшим количе- 
ством воды и протрите через 
сито. Из айвы. приготовьте 
пюре, смешайте пюре из перца 
и айвы, добавьте сахари вари- 


те до готовности: карик; 


п.Тоцкое Оренбургской обл. 


Литровую банку желтой 
алычи всыпать в кастрюлю, не- 
много залить водой и проварить | 


| 
| 


| 
| 


еще готовлю замечательные 


( ) 
| 

| мл А 
| «Ассорти» 
Покрошить 2 кг огурцов, 
1,5 кг лука, 2 кг капусты, 1 кг 
помидоров, 1 кгморкови. До- 
бавить 14 ст. л. сахара, 12 ст. 
л. соли, 150 г 9%-ного уксу- 


| са, 0,5 л растительного мас- 
ла. 


Варить час. Разложить в сте- 
рилизованные банки. Закатать. 
Валентина ДЖЕВАГА, 

г. Прилуки, Украина. 


Порезать кружочками лук, 
сладкий перец, помидоры, 
огурцы. В подготовленные банки 
уложить порезаные овощи сло- 
ями. Сверху положить лавровый 
лист, 3-4 горашины горького 
перца, влить! растительное 


. Наведы- 
У многих дачные участки расположены за городом. Е 
(Ег туда каждый день обычно не получается, воти праход 
ся выбирать потом переросшие огурцы. Очень вкусна из ни; 


Огуречная икра 


1 кг огурцов очищаю от кожицы и натираю на крупной терке. 
200 г И тонкими полукольцами лука перемешиваю с 
300 гнатертой на крупной терке моркови, обжариваю в раститель- 
ном масле. 2 стручка сладкого перца режу мелкими кубиками. 
0,5 кг помидоров пропускаю через мясорубку. Все смешиваю, до- 
бавляю 2 ст.л. соли и тушу 40 мин. Разливаю икру в стерилизован- 
ные банки и закатываю. Зимой эту икру подаю как приправу к мяс- 
ным блюдам и макаронам, заправляю ею рассольники и солянки. А 


Колдуны 


Замешиваю обычное пельменное 
тесто. Готовлю фарш: 1 ст. огуречной 
икры (если очень сочная, то отжимаю) 
перемешиваю с 300 г мясного фар- 
ша, З зубками измельченного чес- 
нока. Тесто делю на несколько кусоч- 
ков, раскатываю круг, кладу фарш и 
формирую крупные пельмени (как ва- 
реники). Варю в подсоленной воде до 
готовности. На сковороде обжариваю 
в растительном масле измельчен- 
ный лук, заправляю им колдуны. 
Сверху посыпаю зеленью. 


Лидия КОСТЕНКО, 
г.Благовещенск Амурской обл. 


масло (1 ст. л. на поллитровую \ 
банку, 2 ст. л. — на 700-грам- 
мовую). Приготовить маринад: 

1 лводы, 2 ст. л. соли, 4 ст.л. 
сахара, 100 г 9%-ного уксуса 
довести до кипения. Залить бан- 
ки маринадом и стерилизовать 
поллитровые 10 мин., 700-грам- 
мовые — 15 мин. 


Ирина ШАПОВАЛОВА, 
с. Киевка Ставропольского края. 


З кг помидоров, 
Зкгогурцов, 2 кг сладкого пер- 
ца 


2 кг лука, 


Огурцы, помидоры нарезать 
крупно, перец — мелко, лук — 
кольцами. 

Все сложить втаз и переме- 
шать. Добавить З ст. л.с горкой 
соли, 1 ст.л. сахара. Разложить 
по поллитровым банкам, утрам- 
бовывая. Стерилизовать с мо- 


мента закипания 5 минут. Влить 
в каждую банку по 1 ст. л. кипя- 
ченого растительного масла. 


Быстро закатать, _ поставит! ь | 


вверх дном и укутать. ^ 
Елена КОЗЫРЕВА, 
ст. Марьяновка Омской обл. 


готовленные по эт ; 
цепту, получаются ост: "а 
ренькими, как настоящие _ 
импортные оливки. у 
З кг слив с плотной мя- 
котью (можно братьчутьзе- 
леноватые сливы) разрезать 
на половинки, косточки уда- 
лить. 
Вскипятить 800 г воды, 
всыпать 50 гсоли, З00гса- 
хара, влить 100 г расти- 
тельного масла. Опуститьв 
маринад 2 пучка измель- 
ченной зелени базилика, 
100 г мелко нарезанного 
чеснока и 0,5 кг разно- 
цветного сладкого перца, 
нарезанного небольшими 
кубиками. Довести до кипе- 
ния, влить 300 г 6%-ного 
уксуса и положить половин- 
ки слив. Проварить 25-30 
мин., разложить в стерили- 
зованные банки и закатать. 
Выход — 4 литра. 

Любовь СОКОЛОВА, 
с.Песчанокопское Ростовской обл. 


пятком и выде 
мин. Воду 


успевают вызреть за корот- 
кое лето. Вот из них яи варю 


Летом ни у кого нет време- 
ни: ипородские жители на даче, 
аужпро сельчан и говорить не- 
чего, забот — полон рот! А по- 
есть-то хочется!И нелапши БП, 
ачего-то более существенного, 
Конечно, можно сварить ведро 
борща и греть небольшими ка- 
стрюльками два-три дня. Но 
можно и по-другому! 

Хочу порекомендовать для 
приготовления пищи горшоч- 
ки: их сейчас везде продают, 
какие хочешь. За неимением 
оных сгодится стеклянная бан- 
Ка любого объема — от 0,5 лдо 

л. 

Одно важное «но»: банку 
нужно ставить в ненагретую ду- 
ховку, а коли в печь, то необхо- 
димо заранее баночки аккурат- 
но нагреть. К горшкам все это 

не относится. К сожалению, хо- 

лодная банка в горячей духов- 
келопнет, аваше блюдо пропа- 
дет. 
Зато у жареного в горшке 
мяса масса достоинств. 
Приготовление займет не- 
1 много времени, потому, что как 
| сложите продукты в горшок — 
| идите дальше полоть грядки, 
| нежнейшее, ароматнейшее 
блюдо волшебным образом го- 
| товится само. 

Итак, возьмем говядинки. 
Лучше всего вырезка. Но, впро- 
чем, можно и любое другое — 
свинина, баранина тоже очень 


ничего. И курочка, и кролик. 


и айвы, добавьте сахар и вари- уложить пореза, 


ее омшаиге пюре из перца 
ные овощи сло- 


те до готовности, ями: Сверху побожить лавровый 
Оксана ФИНЬКАРИК, лист, 3-4 горфшины горького 
л.Лоцкое Оренбургской оба. перца, влить растительное. 


подсоленой воде. Взбить яйца, 
обмакнуть каждое соцветие в 
яйцо, обвалять в муке, обжарить 
в масле, переложить в горшочек, 
залить сметанкой и посыпать 
сыром. Минут 10 запекать на сла- 
бом огне. Попробуйте — не пожа- 
леете. 

И старый-старый рецепт. Эко- 
номный. В кастрюлю влить литра 
2 воды, подсолить, когда закипит 
— всыпать полстакана любой 
крупы. Нам больше нравится 
пшено. Когда крупа будет почти 
готова, опустить нарезанные 3-4 
картошки, свиное сало пережа- 
рить с луком, добавить лавруш- 
ку, укроп, петрушку. Заправить 
пережаркой картофельно-крупя- 
ную массу, еще минут 10 ёлегка 
потушить. Можно 
есть со сметаной. На- 
зывается это «слив- 
ная каша». 

А после баньки воз- 
ле пузатого, слегка ды- 
мящего самовара отве- 
дайте рулетик. 
В чашку разбить 2 яйца и 
влить банку сгущенки. Взбить, 
добавить немного соли и 0,5 ч.л. 
соды, гашеной уксусом. Всыпать 
1 ст, муки и снова взбить. 

На противень положить белую 
промасленную бумагу. Вылитьте- 
сто. Выпекать на медленном огне. 
Ещетеплый рулетнамазать варе- 
ньем или свеженькими протерты- 
ми ягодами с сахаром, свернуть, 
аккуратно снимая бумагу. 

Игорь ЗАЙЦЕВ, 
г. Александровск. 


На дно горшка насыпаем ре- 
заный лук, ломтики мяса, не- 
много перца и лаврушку. Соли 
Не надо. Лука побольше. В сред- 
не нагретую духовку ставим гор- 
шок, закрываем крышкой (банку 
— железной без резинки). Часа 
через 2-3 блюдо готово. 

Для большего эффекта сделай- 
те еще и подливу. В обжаренную 
муку налейте сметанки, добавьте 
немного чеснока. Это все пото- 
митьна слабом огне, подсы- 
пать соли, перчика, еще 
каких-либо подходящих 
приправ. 

Залить этим со- 
усом мясо — а оно 
уже все в нежней- 
шем соке — и еще 
пусть минут 20-30 пото- мит- 
ся, пока ваши домашние будут 
мыть руки, а вы режете хлеб, ре- 

диску и прочие дары своего ого- 
рода. 

А если вчера вечером вы 
дружной компанией ходили на 
рыбалку и вытянули щуку, сома 
или другую некостистую рыбу. 
(Может быть, вам попался нарын- 
ке минтай, и вы на всякий случай 
его прикупили). Нарежьте рыбкуи 
сложите в горшок. Взбейте яйца Нк 
с молоком, посолите, залейте 5 

рыбу, присыпьте зеленью. Через С. На обед. еслижаркога оша 
20-30 минуткушайте на здоровье. центрата. Но можно приготовить 
Реоканежнаядкакдевигик поледаас домашний, для этого потребу- 
луй! б : я 1 кг черствого ржаного 
Еще простенький ренадт ПЕДА БА лы. 1 ааа 
цветную капустуќодваритвав ааа 


каждую оанку 1ч 95е 
ченого растительного масла. 
Быстро закатать, поставить 


эрх дном и укутать. 
вверх дн Еме 
3 ст. Марьяновка 


60 гдрожжей, 0,5 ст. изюма. 

Хлеб порезать на кусочки, 
положить на противень и по- 
ставить подсушиться в духовку 
на средний огонь. Следить, 
чтобы не подгорел. Готовые су- 
харики залитькрутым кипятком | 
и дать настояться 3-4 часа, за- 
тем процедить через марлю. В 
полученное сусло добавить са- 
хар, дрожжи, все размешать и 
дать побродить часа 3. Затем 
взять бутылки (я беру пласти- 
ковые из-под газированной 
воды), налить сусло и положить 
по 1-2 шт. изюма. Не закры- 
вать дотех пор, пока не пойдут 
пузырьки, затем закрыть проб- 
кой и поставить в холодильник, 
на другой день квас готов. 

Авокрошку кладунарезан- 
ные кубиками колбасуили со- 
сиски, сардельки, лук, ук- 
роп, огурцы, редис, отвар- 
ные картофель и яйца. Все 
солю, добавляю сметану или 
майонез. 

Готовлю и тюрю. 

Отварной подсоленный 
картофель чуть разминаю, до- 
бавляю измельченный чеснок, 
репчатый лук, посыпаю пер- 
цем, заливаю картофельным 
отваром, добавляю сметануи 
растительное масло. 

Делаю горячие бутербро- 
ды: 3 сосиски натираю на 
крупной терке, З шт. сырой 
картошки и 1 небольшую лу- 
ковицу — на мелкойтерке. До- 
бавляю 1 ст. л. майонеза и 1 
сырое яйцо. Все перемеши- 
ваю, намазываю на кусочек бе- 
лого хлеба и обжариваю на ра- 
‘стительном масле фаршем 
вниз под крышкой. 


Ирина ТИЩЕНКО, 
г. Иваново. 


ие Налогового, Трудового кодекса выплата гонорара будет производиться толь 
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Поздравляем вас, дорогие 
читатели, снаступившим 2003 
годом и хотим поблагодарить 
всех, кто в море изданий кули- 
нарной тематики взял верный 
курс на «Нашу кухню». 

Большое спасибо всем, 
кто откликнулся и прислал 
предложенную «Нашей кух- 
ней» анкету. Как видите, глав- 
ная ваша просьба выполнена 
— вы держите в руках газету 
нового формата. А еще — 
«Наша кухня» стала толще! В 
выигрыше остались подписчи- 

ки — за прежнюю стоимость 
вы сможете читать самую 
«вкусную» газету дольше, 
блюд готовить больше. Снача- 
ла мы планировали издавать 
каждый номер на 24-х страни- 
цах, но возникли некоторые 
технические проблемы и, что- 
бы не отступать от идеи «утол- 
щения» «Нашей кухни», реши- 
ли выпускать сдвоенный (32 
стр.) номер по нечетным (ян- 
варь, март, май и т.д.) меся- 
| цам, а по четным (февраль, 
| апрель, июнь и т.д.) — обыч- 
"ную 16-страничную газету. И, 
| кроме того, газета стала пол- 
етной! 

сте сан 

оо писем-просьб 


бро 


У 


ПРИЛОЖЕНИЕ 
К ГАЗЕТЕ 


кухни». Расскажем мы и об 
опыте народной медицины, 
подскажем рецепты вкусных и 
полезных блюд, которые по- 
могут разнообразить ваше 
меню и не спровоцируют обо- 
стрение болезней. 

Очень понравились чита- 
телям-гурманам заочные кур- 
сы высшего кулинарного мас- 
терства. В этом году мы про- 
должим публикации на тему 
посещения ресторанов. Будет 
замечательно, если вы, посе- 
тив свой местный ресторан, 
расскажете, какие блюда по- 
дают, например, в Харькове 
или Липецке, Риге или Ново- 
сибирске. А чтобы наши до- 
машние хозяйки увереннее 
оперировали поварскимитер- 
минами, мы организовали ку- 
хонный ликбез. В каждом но- 
мере «Нашей кухни» — кули- 
нарный словарь. 

Думаем, совсем нелишней 
окажется и новая страничка о 
питании самых маленьких, 
Ведь любящая мама вряд ли 
захочет экспериментировать 
над своим крохой, следуя раз- 
норечивым советам подруг. А 
что же делать, если нет рядом 
опытного врача-педиатра, ко- 
торый подскажет, поможет, 
научит? Специально длявас — 
рекомендации профессиона- 
‚лов и специалистов по народ- 
ной медицине, 

Для самых любознатель- 
ных и эрудированных «Наша 


кухня» проводит викторину, 
Условия читайте на 15-0й: 


странице. О 


иллене ааа 


Толоҝк4. 


А 


Кучастию приглашаются 
семьи, которые представят 
на суд жюри (редакции) и 
«зрителей» (читателей) 
меню выходного дня. Меню 
должно состоять из рецеп- 
тов для завтрака, обеда и 
ужина. Но для того, чтобы 
ваши рецепты были допуще- 
ны к конкурсу, нужно к ним 
приложить конкурсные купо- 
ны, Для полного меню вам 
понадобится 3 купона — для 
завтрака, обедаи дляужина. 
Конкурсные купоны будут 
опубликованы в январском, 
февральском, мартовском и 
апрельском номерах. Со- 


со своими рецептами након- 
курс, вы получаете возмож- 
ность стать обладателем од- 
ного из призов, которые вы 
видите на снимке. Главное, 


что в розыгрыше призов 


По душе пришлись и проводимые «Нашей кух- | 
ней» конкурсы. Сегодня мы объявляем новый — 
а есть настроение 


скресенье!» 


в во 


В во 


брав З купона и прислав ихГ» 


2 


меню конкурсные купоны, 
даже те, чьи рецепты не 
попадутна страницы газе- 
ты. ] 

Надеемся, что вам ста- | 
ло интересно, а это зна- | 
чит, что очень скоро вы 
пришлете нам свои заме- ! 
чательные письма с новы- 
ми рецептами. Только не 
забывайте, пожалуйста, 
указывать свои полные 
имя и отчество, почтовый 
адрес, паспортные дан- 
ные, номер страхового 
свидетельства, 

До новых встреч! 


примут участие все конкур- 
санты,приславшие вместе с 


Котоа 
© холодильни 
пусто 


иг 
“© 


Мясо по нынешним време- | 


нам все чаще становится дели- 
 катесом. Слава Богу, селедка 
пока доступна почти всем. Вот 
МЗ этой привычной рыбки, ко- 
торую большинство подает, на- 
резав кусочками и посыпав лу- 
ком, я готовлю очень вкусные 
блюда. Они и на праздничном 
столе среди прочих закусок не 

затеряются. 

М... 
окре 
5007 селедки или любой дру- 
гой соленой рыбы, 2 головки 
репчатого лука, 1 ст. молока, 1 
ст. манки, 0,5 ст. подсолнечного 
масла, 2 ст.л. томатной пасты. 

Сельдь почистить и пропустить 
с луком через мясорубку. Молоко, 
подсолнечное масло вскипятить и 
всыпать манку. Быстро помешивая, 
варить 2-3 минуты. Остудить, сме- 
шать с сельдью, добавить томатную 
пасту и сложить горкой в салатник 

Очень вкусно. 


Вымочить соленую сельдь в } 


молоке, очистить откостей, разре- 
зать вдоль тушки. 


Приготовить фарш: нарезать ! 


петрушку, укроп, чеснок, грибы, 
добавить рыбную икру отсельди. 
Смешать все, посыпать перцем, 
немного посолить и обжарить в 
масле. Шолученным фаршем за- 
полнить тушки, обвязать ниткой, 
уложить на противень. Сбрызнуть 
соком лимона, залить оставшим- 
ся после вымачивания сельди мо- 
локом, посыпать молотыми суха- 
рями и запечь. С готовой рыбы 
снять нитки. 


Салат 
«Пикадили» 


| Отварной картофель нарезать 
кусочками, на него положить мелко 
рубленный лук, затем нарезанную 
` кусочками сельдь, посыпать зеле- 
нью петрушки, полить раститель- 
ным маслом, смешанным с уксу- 


‚и горчицей. 
з г Роза СПЯЩЕВА, 
Париж Челябинской обл. 


ите 


КАША ИЗ ТОПОРА 


сл 


ыы 
А М 


Думаю, что нет такой женщи- 
| ны, которая не мечтает быть эко- 
номной хозяйкой: чтобы ее семья 
питалась вкусно и полезно, нетра- 
тя на это все деньги. Некоторые 
стараются экономить, покупая 
наиболее дешевые продукты, дру- 
гие стараются не тратиться на 
мясо и колбасные изделия, а что 
называется, «сидят на овощах и 
молочных продуктах», а еще есть 
хозяйки, у которых и корочка хле- 
бане пропадет — у них практичес- 
ки «безотходное изводство». 
Вся эта экон ‚ если от- 
носиться к < затизма, 
если она + осит у 
Вью. 
Хочу предложить несколько не- 
сложных рецептов приготовления 
блюд, которые «прижились» в нашей 
! семье. Достои+ ` в ТОМ, ЧТО ОНИ 
относите Д ги, вкусны, не 
дают л ‚ щадят желу- 
{ ДОК А про; льзуемые при их 
1 а, мясо птицы, 
овощи) со- 
белка и 
слови- 
х в на- 


мерб здоро- 


| шем питан! 
На завт Г емьи из 4-хче- 
ловек можно приготовить: 


қ 1) 


: творога, 2 


Сырники { 

1 пачка нех 
яйца, 0,5 ст. му 

| нилин, сода — на 
банана (начинка д 9 

Смешать ингредиенть ченное 
тесто разделить на части, в ждую за- 
вернуть кусочки банана, обжарить в под- 
солнечном масле. 

Чтобы получить галушки, нужно 
сформовать из теста шарики и сварить 
их в воде. 

Подавать со сметаной и вареньем. 


Пирог с квашеной 
капустой 


1 ст. манной крупы, 1 ст. молока, 4 
яйца, соль, сахар, квашеная капуста. 
Молоко влить в манку, дать ей набух- 
нуть. Яйцавзбить, капусту промыть про- 
| точной водой. Все смешать, добавить на 
| кончике ножа соду, выложить в форму, 
| выпекать в духовке. 
Пирог получается очень нежным, 
| вкусен в горячем и холодном виде. 


Картофельный 
сыр 
Сыр этот очень вкусный, долго 
хранится. 
Взять отборный картофель, очи- 
стить его, сварить, охладить ирасто- 


` лочьв однородное тесто. На 5 частей 
Этого теста взять одну часть кислого 


ИК М 


На обед в моей семье всегда идут | 
«на ура» 


Щи из свежей капусты 


1 куриная ножка, свежая капуста, 
картофель, лук, морковь, помидор, 
соль, перец. 

Сварить бульон из куриной ножки, 
ножку достать (оставить до ужина), вбу- 
льон добавить нашинкованную капусту, 
картофель, морковь, лук, помидор, 
соль, перец — по вкусу, Варить до го- 
товности картофеля, 


Рыбные котлеты 


1 кг путассу, З яйца, 3 крупных 
луковицы, 1/4 батона, соль, перец. 

Урыбы удалитьвнутренности, хвост, 
плавники, голову. Тушку замочитьна20 
мин. в молоке, пропустить через мясо- 
рубку вместе схребтом, добавитьяйца, 
размоченный батон, соль, перец. Сфор- 
мовать котлеты, пожарить. 

Картофельное пюре (приготовить 
в избытке, чтобы осталось на ужин). 

Эти блюда как нельзя лучше допол- 
няют подсушенные в духовке кусочки 
бородинского хлеба, натертые чесно- 
ком. 

А поужинать можно 


Картофельнымӣ 
пирожками 


Картофельное пюре, 2 яйца, 
мясо курицы (из оставленной кури- 
ной ножки), 2 большие луковицы- 

Мясо курицы обжарить с большим 
количеством лука. В картофельное 
пюре добавить яйца, Сформовать кар- 
тофельные пирожки с мясной начинкой, 
обжарить в масле. 

Подавать можно со сметаной, под- 
ливой, кетчупом ит.д. 

Кроме того, хочу поделиться еще 
одним секретом нашей семьи. 

Как правило, получив зарплату, мы 
идем в магазин или на базар и покупа- 
ем не слишком дорогое мясо накосточ- 
ках. Приносим его домой и сразу обра- 
батываем. Какую-то часть мяса пуска- 
ем на фарш, делаем из него пельмени 
и замораживаем их, из остального де- 
лаем тушенку и закатываем в банки. И 
тушенка, и пельмени как нельзя кстати 
приходятся тогда, когда нет времени 
что-то долго выготавливать, или, что 
иногда случается, денег, чтобы купить 
что-то мясное. 

А еще в моей семье очень любят 
блинчики. Их тоже можно делать «про 
запас», на несколько дней, но с разны- 
ми начинками, тогда они не надоедают. 
Для начинки можно взять и яблоки, и 
грибы, и различные овощи. Готовить 
блинчики несложно и довольно недоро- 
го, а дети их просто обожают. 

Я поделилась маленькими секрета- 
ми своей семьи и будуочень рада, если 
они кому-нибудь пригодятся. 

Экопомная хозяйка Ирина К. | 


молока, тщательно перемешать и 
переложив в посуду с плотно закр 
той крышкой, выдержать 3-4 дня 1 


ый 


теплом месте. Затем снова перем 
шать, вылепить небольшие колобк 
высушить их втени. Сложить 
ную посуду, выдержать 15 д 
старше этот сыр, тем С 

0, 


| от 
| = картофельного тест. 


Поэтому за год я просто 


сто стала приносить домой 


онный куб тонкими ломтика- | 
| та», пожела ик или приправу «Веге- { | Ми, выложить на. 
отощал. у з нию — 2 измельченны | 
| сухари для 1х зубка чеснока, мукаили | |ХЛеб И засыпать, 

Вскоре моя хозяйка ча- Е бля панировки, 1 


растительное масло для обжари- 


С туру основы 
С : с а, ав зав 
і найдется в з исимости от того 
В 60-х годах на ах холодильнике, делаю различные АНЯ 2А, 
курсах ме р : 
отитута стипендию насти ||| Картофельные пирожки натереть 
ТИЛИ} малую, а из моей ла. |. а З-литровую каст | чесноком. Копче- 
, оей де- | | ст. рюлю начищенной 7 
ревни помощь была слабая. |. муки, 3 яйца, 2 изме картошки — 0,5 


ное сало нарезать. 


му студенту. 
Я придумал рецепт 


сковородку клаллюбой жир 


| масло), в него мелкими ку- 
| сочками крошил дрожжи 


лисьи превращались в жид- 
| кую массу, наподобие сме- 
| таны. Затем на нее ладоня- 

ми крошил мякиш батона 


са обволакивала эти крош- 
ки, и они постепенно под- 

1 жаривались до желтовато- 

го цвета. После чего я с ап- 

| петитомел свое оригиналь- 

| ное блюдо с хлебом. За год 

| такого питания я заметно 
окреп. 

2-4 Уже потом нам объясни- 
ли, что дрожжи — это осо- 
бого родагрибки, очень бо- 
гатые белком и, самое глав- 

| ное, витаминами группы В. 

По калорийности они близ- 
ки к мясу и белым грибам. 
(Кстати, если вместо бато- 
на на сковороде с дрожжа- 
ми жарить репчатый лук, то 
блюдо будет иметь вкус 
грибов). Употребление 
дрожжей особенно показа- 
но при истощении, выздо- 

ровлении после перенесен- 
ныхоперацийилиинфекци- 

онных заболеваний, фурун- 
кулезе, разного рода не- 
врологических болезнях, 
язве желудка идвенадцати- 
рстной кишки, некоторых 
тезнях печени и сердца. 

т себя добавлю, что 

этих целей, конечно же, 

всего использовать. 
дрожжи. При- 
рекомендуют 

ым по 1 ч.л, 2 

етям дозу 


большие килограммовые 
куски дрожжей. Часть их 
она использовала для при- 
потовления пищи, притом 
разрешала пользоваться 
дрожжами и мне — бедно- 


| вкусного блюда. На горячую 


‚| (желательно подсолнечное 


| Постепенноони расплавля- \ 


все время помешивая. В ; 
результате дрожжевая мас- | 


| | ты). Обваливаем в муке и 


тертым сыром 
(твердым или плав- 
леным). Поставить 
на 10 мин. в духов- 
ку, выложить нали- 
стья салата, посы- 
пать зеленью. 
Екатерина 


К 
аЬ отварить, размять в пюре, остудить добазить 
ие лук, муку, чеснок, приправу, Вымеситьтесто, сформовать 


пирожки, за 1анировать 
у в муке или 
рео 8 , У! сухаряхи обжари ьврасти 


| В картофельноетесто можно завернуть кусочки сосисокили 


] Е 
вареной колбасы. М 
| | ожно на кусочках колбасы сделать надрез, 
р 
} 


ник ) "ИАКОВА, 
| реМаваде епо горчицей, вложить ломтики сыра. В качестве на- а 
ыы инки может быть и тушеная с луком свежая и квашеная капус- Е] 

` | та, смешанная с измельченными вареными яйцами, ну, аесли 

| 


р ИИ нашелся кусочек мяса, то можно отварить его, 
пропустить через мясорубку, перемешать собжаренным луком 
: и также начинить картофельные пирожки. 


Татьяна ЕРОХИНА, р.п.Новопокровка Тамбовской обл. 


«Нашу кухню» выпи- 
ываем давно. В сибир- 
‚ком поселке и то узна- 
зи о такой простой, до- | 
тупной и хорошей га- | 
і зете для хозяек! И вотя | 
'решина поделиться 
воими проверенными 
рецептами. У меня се- 

мья, где четверо детей. 
! Поэтому часто прихо- 
і диться «изобретать». 


чневые котлеты 

2 ст. вареной гречки, 10 небольших вареных 
картофелин, 4 луковицы, 1 ч.л. манной крупы, 2 
яйца, соль, перец, чеснок — по вкусу, раститель- 


| 
| 
| 
| 
| ное масло. 
| 
| 
1 


Гречку и картофель пропустить через мясорубку, 
смешать с измельченным, обжаренным в раститель- 
ном масле луком, сырыми яйцами, перцем, солью, 
манной крупой, измельченным чесноком. Изполучен- 


ной массы сформовать котлеты и обжарить в расти- 
тельном масле. БР, 


Марина ШЕВКУНО ВА, 
с. Шведуновка Белгородской обл. 


У, 


Берем 2 ст. геркуле- Ф 
с | са (можно заменить лю- 
| быми хлопьями из гречки, 


пшеницы), заливаем 2 ст. 


Даже если в холо- 
дильнике не нашлось 
' мясного фарша, не 


полного остывания. За- 
тем разобрать на. от- 
дельные листья. Остав- 


кипятка, в которых ра- отчаивайтесь. Для  шиесямелкиекапустные 
| створили З бульонных тех, кто хочет вкусно листьянашинковать пе- 
кубика, желательно «Бе- покушать, пригото- Бема измельчен- 
| кон», добавляем мелко вим р. 
| | порезанный лук, черный Овощные ве м. У 
| перец, З измельченные и. Я Ва 
сосиски или другую мел- : 5 
ко нарезанную колбасу и | _ голу ЦЫ калитьна сковороде, за- 
| даем настояться 1 час. ТЕ капусты лить 2 ст. горячей воды 
После чего, вбиваем 2 


и оставить на 29 мин. 
для набухания. Добавить 
1 ст. л. растительного 
масла и отварить до го- | 
товности. Перемешать с 
капустой и пассерован- 
ными овощами, посо- 
лить. Полученный фарш 
завернуть в капустные 
листья, сложить голубцы 
в кастрюлю, залить сме- 
таной и тушить на мед- | 
ленном огне до готовн. 


| (800г), 200 г моркови, 
| 200 глука, 200 гячне- 
°— | войкрупы, 200 гсмета- 

ны, растительное мас- 
ло, соль. 

У капустного кочана 
со стороны кочерыжки 
срезать 1/З часть. Залить 
кочан кипятком, накрыть 
крышкой и оставить до 


яйца. Если масса жидко- 
вата, добавляем муку 
| (столько, чтобы можно 
было сформовать котле- 


жарим до корочки. Пода- |. 
| емслюбым гарниром, по- | 
ливаем майонезом. 
Анна ПРОКОПЕНКО, 
п.Орджоникидзе 
асноярского края. 


Вкусно Гот 
и в праздн 


Так случилось, что 
родились мы в один день 
с разницей в три года, а 
потому и день рождения 
всегда отмечаем вмес- 
те. Блюда для празднич- 
ного стола тоже готовим 
вместе, особенно нра- 
вятся 


Рыбные 


рубку. Добавить 
‘соль, перец, снова 


Ва сных люд2 | 
Ждем Ваших писем! 


с фотографиями. | 


лол 


ВКУСНО ЕСТЬ НЕ ЗАПРЕТИШЬ 


=> р 


бт 8, 


24 = 


е. 


ТАТ 


Кусочки птицы: натереть 
специями (молотые пе- 
рец, лавровый лист, ук- 
роп, горчица), чеснокох 
солью и дать настоятьс: 
часа. Приготовить смесь 
майонеза и яйца. Кусочки 
обмакнуть в полученную 


№ 


[к] 


каштаны смесь, затем в муку и снова 
в смесь. Уложить на подго- 

Филе рыбы (200 г) без товленный 
кожи нарезатьна ку- г —- противень, 
сочкии вместе с за- Кто еще ‚Готов сверху по- 
моченным в воде ьс крыть кусоч- 
белым черствым поделиться ками яблок, 
| хлебом (50 г) про- секретами полить майо- 
пустить через мясо | пиигомойления | незом. Запе- 


кать в духов- 
ке до обра- 
зования под- 
 жаристой ко- 
рочки. 


Блинчики 
с яблоками 


_ Длятеста: 1 л свежего 
молока. В небольшом ко- 
 личествемолока растворить 


- соль, добавить муку (2 ст.), 


еремешать до образова- 
адной массы: 


ста выпечь тонкие блины. 


Яблоки очистить от ко- 
жицы и семенного гнезда, 
нарезать дольками и обжа- 
рить в растительном мас- 
ле на сковородке. Добавить 
сахари корицу. Остывшую 
массу завернуть в блины и 
обжарить их с двух сторон 
перед подачей. 

В нашей семье весьма 
любят желированные 
блюда. Здесь нетограни- 
чения фантазии. 


Калейдоскоп 
в креманке 


На дно креманки уло- 
жить кусочки киви. 250 г 
творога протереть, доба- 
вить 1 ст. сахара, 0,5 л 
сметаны и все очень хоро- 
шо взбить. Продолжая взби- 
вать, аккуратно ввести 10 г 
растворенного желатина. 
Эту массу выложить на ку- 
сочки киви. Третьим слоем 
уложить нарезанную кура- 
гу. предварительно замочив 
ео в горячей воде. З белка 
з крепкую пену (до- 
онную кислоту), 
› очень аккуратно, 
‹олько приемовввести 
денный растворенный 
> сахаром. Полу- 
я самбук выдавить 
з насадку корнетика в 
анки. Сверху блюдоук- 
ить фигурно нарезанны- 
кусочками вишневого 
желе. 


ЛТЬ Е 


<» 


окови 


а, натереть 
на И терке, добавить 
1-2 яйца, 0,5 ч.л. соды, 
погашенной уксусом, 
муку (столько, чтобы тесто 
не растекалось на сково- 
родке). Часть муки можно 
заменить протертым тво- 
рогом. Выпекать блинчики в 
подсолнечном масле до 
золотистого цвета. Пода- 
вать со сметаной. 


На одед 
Рассольник 


В кипящую воду поло- 
жить подготовленнуюрисо- 
вую крупу, довести до ки- 
пения, заложить нарезан- 
НЫЙ кубиками картофель, 


анн б 
Тем временем нарезать 
кубиками вареную кол- 
басу, соединитьее спас- 
серованным луком и все 
вместе обжарить в'рас- 
тительном масле. Эту 
массу добавить в отвар, 
положитьнарезанныеку- 
биками маринованные 
огурцы, соль, специи, 
влить немного огуреч- 
ного рассола и варить 
доготовности. Заправить 

куриным жиром. Подать 
со сметаной. 


Рожки 
с колбасой 


Рожки отварить 
обычным способом. Для 
гарнира в глубокой ско- 
вороде спассеровать на- 
резанный полукольцами 
лук, добавить помидо- 
ры, жарить все вместе, 
пока не выпарится лиш- 
няя жидкость, и в конце 
вбить 1-2 яйца. Все пе- 
ремешать с рожками. 

Ну и, конечно же, 
хочется чего-нибудь 
сладенького, а време- 
ни немного. Поэтому 
можно приготовить 


Творог 
с какао 


250 г творога пере- 
мешать со 100 г смета- 
ны и 100 г сахара. От- 
дельно взять 2 ст.л. ка- 
као и смешать со Т00 г 
сахара, соединить со 
100 гсметаны и взбить. 
Полученной массой по- 
лить творог. Быстро и 
вкусно. 


008 


Ужин 
Ленивые 
вареники 


Для этого подойдут 
как свежие, так и заморо- 
женные, консервирован- 
ные ягоды черники. Из 
муки, воды и сахараза- | 
месить тесто консистен- | 
ции густой сметаны. Вки- 
пящую воду, подслащен- 
ную по вкусу, опустить _ 
ягоды, довести до кипе 
ния, затем положить лож 
кой порции теста и 
рить после закипан 


} Известие о том, что 
{| ребенок собирается пр 
| сить на свой день ро 
} друзей, редко у кого 
{| дителей вызывает восторг 
{ Но, если подумать, для ре- 
| бятважноне столько угоще- 
| ние, сколько самаатмосфе- 
1 ра праздника. Милых детей 
} надо чем-то занять, чтобы 
{ они забыли обо всем на све- 
те. 


Поэтому подготовкой к 

} очередному дню рождения 
мы занялись вместе с сы- 
ном заранее. Для началаре- 

{| шили, сколько гостей будем 
| приглашать и кого именно. 
{Недели за полторы каждый 
' предполагаемый визитер 
1 получил красочное пригла- 
} шение. Потом мы начали ду- 
{ мать, как же мы своих гос- 
{тей будем развлекать. Выб- 


Нескучный 
день рождения 


придумали пус- 


зые призы (за самую 


а печенья — 


цветно 


шлось провести коз-какую 


подгото а главчое — 
найти г а. Те- 
сто до ›ыть ОСО- 
бым, ко у не страшны 
даже детские ручки, кото- 


рые будут мять, ті 
лепить, как пл тилин 
цепт такого теста, которое 
не расплывается и прекрас- 
но сохраняет форму, я на- 


ар а 


В 0  — о а 


цветное КОбДелать 
ри выпеч- 
ке цвет сохраняется. И 
последнее — печенье 
получается очень 
даже вкусное! 

Продукты на 1 
порцию: 2 тонких ст. 
муки (наполовину 
или на треть можно 
заменить карто- 
фельным крахма- 
ЛОМ), 3/4 ст. сахара, 
2 яйца, 200 гсливоч- 
ного масла или мар- 
гарина и щепотка 
соли. 

Высыпать на стол 
мукуи сахар. Нарезать 
тудажехолодное мас- 
ло или маргарин и ру- 
ками соединить жир, 
муку и сахар в мелкую 
крупку. Разбитьвчаш- 
куяйца, посолить и пе- 
ремешать. Намесив 
тесто, вылить яйца в 
углубление, сделан- 
ное в сухой смеси. На- 
крыть его салфеткой и 
положить на нижнюю полку 
холодильника. Там оно мо- 
жет лежать 2-3 дня. Для 
того, чтобы сделать тесто 
цветным, можно воспользо- 
ваться пищевыми кондитер- 
скими красителями, а мож- 
но получить красный цвет из 
свеклы, а коричневый — из 
порошка какао. 

Итак, кпраздничномудню 
вы должны подготовить боль- 
шую клеенку, кухонные фар- 
туки по количеству гостей, 
три колбаски теста — корич- 
невую, желтую и красную. 
Лучше заранее приготовить 
теста побольше, чтобыхвати- 
ло на всех и надолго. Часть 
желтоготестанадо раскатать 
до толщины 3-4 мм, и фор- 
мочками для печенья наре- 
зать заготовки — разныекру- 


ги, овалы, полумесяцыи от- 
дать все это детям, аони 
незамедлительно превра- 
тят все это в самые разные 
Цветочки-ягодки, сказоч- 
ных зверюшек и всевоз- 
можных милых монстров. 
Вам останется Только зад- 
вигать вдуховкупротивнии 
следить, чтобы печенье не 
перестаивало там — крас- 
ки поблекнут. Смазывать 
противни нет необходимо- 
сти, а укладывать фигурки 
можно поплотнее, т.к. в 
объеме печенье не увели- 
чивается. 

У нас конкурс прошел 
На «ура»! От стола детей 
невозможно было за уши 
оттащить. Срочно потре- 
бовалась ещеоднапорция 
теста. Ну, а потом, конеч- 
но же, была дегустация с 
поиском «своих» рожиц и 
много смеха. 

А что касается празд- 
ничного застолья, товкаж- 
дой семье свои фирмен- 
ные блюда; салаты, пиро- 
ги, торты. Но по своему 
опыту, опять же, знаю, что 
с особым наслаждением 
они поглощаются детками, 
когда красиво украшены 
всевозможными фальши- 
выми грибками и зайцами 
извареныхяиц, зубастыми 
крокодилами из огурцов. У 
нас самой большой попу- 
лярностью пользовались 
«жуки под снегом» (черно- 
слив, фаршированный 
смесью из сыра и орехов, 
залитый сметаной): 

Здесь,по-моему, нужно 
поменьше шика, побольше 
выдумкии, незабывприду- 
мать завлекательное на- 
звание каждому блюду, по- 
дать его с «помпой». 

Любовь УСТЬЯНЦЕВА, 
с.Огнево Челябинской обл. 


«ё 


З яйца, 200 г сливочного масла, 3/4 ст. саха- | 
ра, 2 ст. муки, 3-4 яблока, 0,5 пачки ванилина, 
0,5 ч.л. соды, соль — на кончике ножа. 

Желтки отделить от белков. Желтки растереть с 
сахаром, добавить размягченное сливочное масло, 
соду, ванилин, соль, потом — просеянную муку. Все 
хорошо вымесить. Получится мягкое тесто. Разде- 
лить его на две неравные части. Меньшуючастьте- | 


ста положить в холодильник, большую — на проти- { 
веньи разровнять рукой. На крупной теркенатереть 
яблоки и высыпать натесто. Взбить оставшиеся три > 
белка и 0,5 ст. сахара и залить яблоки сверху. Ох- у 
лажденную часть теста тоже натереть на крупной 
терке и рассыпать поверх белка. Выпекать в тече- 
ние часа на среднем огне. Когда пирог остынет, по- 
сыпать его сахарной пудрой. 


Елена РАГОЗИНА, 
г.Молодечно Минской обл. 


Печенье 
«Хрупкая 
нежность» 


150 г маргарина рас- 
тереть с 1 ст. сахара, до- 
бавить ванилин и 0,5 ч.л. 
соды, погашенной уксу- 
сом. Затем добавить 1 ст. 
крахмала, 2 ст. муки, 3/4 
ст. молока, перемешать. 
Раскатать из полученного 
теста тонкий пласт, вы 
зать печенье. Выпека 
негорячей духовке до 
ло-желтогоі 

Валентина К) 

п. Куликов 


+52 


тельно недавно, изучая 
ектины, их свойства и ре- 
лю на кровь разных групп, аме- 
\нский врач Питер Д'Адамо и 
`о коллеги сделали сенсационное 
Открытие: у каждого человека дол- 
НЫ быть свой тип питания, свои 
методы борьбы с лишним весом. 


связано с их группой крови. 

Кровь человека и употребляе- 
мая пища постоянно вступают вхи- 
мическую реакцию. Об этом свиде- 


большом количестве содержатсяв | 
пищевых продуктах, обладают 
склеивающими свойствами и та- | 


ПИТАНИЕ. И ЗДОРОВЬЕ 


тельствуют лектины, которые в А 


| ким образом воздействуют на / Не, 


вой цепи — то есть люди превраща- 
лись в наиболее опасных хищников 
на суше. 
Источником энергии был белок, 
содержащийся в мясе. Именно в 
этом периоде пищевые атрибуты 
ГРУППЫ КРОВИ 0(1) достигли сво- 
его наиболее полного выражения. 
\  ГРУППАКРОВИА (11) появляет- 
Ся в Азии (возможно, на Ближнем 
\ Востоке) между 25000 и 15000 

лет дон.э. Главными особенно- 


В кровь. ан _\ стями культуры этого периода 

И _ Когда вы едите что-то, со- 0 е\ считаются земледелие и 

| держащее белковые лектины, Гпизаниь приручение диких живот- 
несовместимые с антигенами # — оцна из 


вашей группы крови, лектины ёар 
А начинают скапливаться вок- 
руг какого-либо органа и 
и] склеивать кровяные клетки 
=! (эритроциты) в этой обла- 
| сти. Врезультате наруша- 
ется работа всего орга- | 
1 низма, сдерживается вы- 
работка инсулина, насту- ' 
4 пают изменения нев луч- \ 
| Шуюсторонувгормональ- 
ном балансе и обмене ве- 
| ществ. Это вовсе не означа- 
| ет, что нужно бояться любой 
| пищи, которую вы едите. Ведь 
|| лектины содержатся в каждом про- 
| дукте и их не избежать. Главное в 
| том, чтобы не употреблять лектины, 
|| склеивающие клетки вашей крови. 
Например, куриное мясо пре- 


ОИ: 


ствует 


к 


\ систем, 


52 


й красно подходит людями первой, и 


второй групп крови, но содержит 
лектин, который аглютинирует 
(склеивает) кровяные клетки тре- 
тьей и четвертой групп крови: 

Если употреблять в пищу боль- 
ше особо полезных продуктов и от- 
зываться от нежелательных, мож- 
{| нопривести иммунную и пищевари- 
ьную системы в состояние рав- 


Ма человечества — этоне- 
рывная борьба за выживание, 
ия не только смены мест про- 


но и той пищи, которую 
? нь естах потребляли, 


кученыеобоб- 
скопаемых лю- 


многих % 
леванһиӣй. Ади: 
’ ета, состветст 
Г ющая той ил» 
ғ труппе косз 
{ иное, как отра 
ловеческой ичди 
ности. Группа 


рольному клапа 
ной и пищевар: 


чивают спс 
организ 
татьис 
ровым. 


ных, то есть переход от 
присваивающего хозяй- 
ства к производяще- 
му. 
Такие радикаль- 
ные изменения в 
образе жизни, в 
питании спрово- 
цировали полную 
перестройку пи- 
щеварительного 
тракта и иммунной 
системы в организ- 
мах людей неолита, 
что обеспечило луч- 
шее усвзивание культиви- 
руемых злаков и других продук- 
тов земледелия. Это и привело к 
возникновению группы крови 
А(ІІ). 

ГРУППА КРОВИ В(!!!} развилась 
примерно за 10-15 тысяч лет до н.э. 
ввысоких предгорьях Гималаев, куда 
некоторая часть людей была вытес- 
нена из жарких и пышных саванн Во- 
сточной Африки. В ответнаклимати- 
ческие перемены могли начаться му- 
тации, породившие группу В. Их 
культура была сориентирована на 
приручение животных и развитие 
скотоводства, что и отражалось вра- 
ционе их питания, состоящем из 
мяса и продуктов переработки и мо- 
лока. 

ГРУППА КРОВИ АВ (ІМ) встреча- 
ется редко. Возникающая как ре- 
зультат смешения индоевропей- 
цев, «носителей» группы А, и мон- 
голоидов, «носителей» группы В, 
она обнаруживается менее чем у. 
5% населения. Это самая новей- 
шая из 4 групп человеческой кро- 


ичин 


забо- 


гара, 


позобно 


которы, 


„Обладатели группы АВ унасле- 
довали стойкость к болезням как 


от группы А, так и от группы В. Их у 
иммунная системаимеетлучшую 
способность производить более _' 
специфицированные антитела 
против микробов-возбудителей. 
Диета, определяемая конкретно 
вашей группой крови, обеспечивает 
вам восстановление естественного 
генетического ритма. Базовая рабо- 
та по созданию таких диет была уже 
проделана много тысячелетий на- 
зад. Наверное, если былюдивсегда 
следовали призывам своей биологи- 
ческой природы, звучащим на уров- 
нях подсознания, интуиции, то сей- 
час были бы более здоровыми. 


нина 


Тип группы крови 
00) «Охотник» 


3 


В каждом человеке спервойгруп- 
пой крови генетически заложены 
сила, закаленность, самостоятель- 
ность, отвага, интуиция и неистощи- 
мый оптимизм. Первые «носители» 
этой группы были воплощением це- 
леустремленности, напористости и 
обладали ярко выраженным инстин- 
ктом самосохранения. Они верилив 
себя. 

Подпитка продуктами © высоким 
содержанием белка обеспечивает 
вам выносливость и крепость. Вы 
наилучшим образом реагируете на 
тяжелые физические нагрузки — а 
при их отсутствии падаете духом, 
становитесь вялыми и набираете 
вес. 

Пищеварительный тракт хранит | 
на себе отпечаток древних времен. Ч 
Белок (протеин) животного проис- | 
хождения и интенсивная физическая 
нагрузка оказывают благотворное 
влияние на ваш организм. 

Основным фактором прироста 
веса у обладателей первой группы 
является клейковина (глютен), обна- 
руженная в пшеничных зародышахи 
продуктах из цельного зерна. 

Еще один фактор прироста веса и 
связан с щитовидной железой. У вас Ф 
имеется тенденция к гипотиреозу — — 
недостаточности функции этой же- 
лезы, тоестьнизкому количеству вы 

гормонов, чт 


РТ оч 


„В дополнениекуменьше Ию пор 
ций пищи и выбору нежирн 


для достижения максим 


у успеху, и избегат 
других, мешающих ему. : 


Продукты, способствующие 
расыВанию лишнего Веса 


Красное мясо. Постную говяди- 
НУ, молодую баранину, мясо индей- 
Ки, цыпленка можно употреблять так 
часто, как вам этого хочется Чем 
больше стрессов создает лрабо- 
таили чем интенсивнее физические 
нагрузки, тем выше дол 
доля белков в пище. Но будьте 
рожныс размерами порций. Стар: 
тесь за один`раз съедать не бол 
180 г мяса. 

Особо полезны: бара 
дина, оленина, печень, сег 
тина. Нейтральны: кро 10 
рятина, индюшатина, мясо ф 
перепелки, куропатки. Старайте 
избегать жирного: гусятины, сви 
нины, сала ит.д. 

Морепродукты. Наиболее пред- 
почтительны богатые жиром рыбы из 
холодных вод. Рыбий жир может 
быть очень эффективным средс \ 
при лечении воспалительных 100- 
леваний кишечника (колиты или бо- 
лезнь Крона), ккоторым предраспо- 
ложены люди с первой группой кро- 
ви. 

Многие продукты моря также яв- 
ляются превосходными источниками 
йода, регулирующего функцию щи- 
товидной железы. Как правило, вы 
склонны к заболеваниям щитовид- 
ной железы, то есть нарушению об- 
мена веществ и наращиванию веса. 

Особо полезны: палтус, лососе- 
вые рыбы, окунь, форель, сельдь, 
скумбрия, треска, щука, сардина. 
Нейтральны: кальмар, тунец, кам- 
бала, карп, мидии, корюшка, раки, 
крабы. Избегать: соленой и копче- 
ной рыбы. 

Хороши для вас все разновидно- 

я сти растительного масла; оно яв- 
ляется важным источником пита- 
тельных веществ и помогает очище- 
_ нию организма. 
Некоторые виды орехов и семян 
ороший дополнительный источ- 
к растительного белка. Однако 
хи и семена богатыжиром, иесли 
‘сбросить вес, то их надо 


‹на быть 


вообще избегать, 


Полезны: грецкие орехи, тык- 
венные семечки. Старайтесь ИЗВ 
гать орехов кешью, фисташковых 
орехов, арахиса. Остальные орехи 
нейтральны для вашего организма. 

Овощи. Очень многочисленные 
виды овощей «разрешены» в пищу 
лицам с группой крови 0и формиру- 
ют важный компонент их диеты, Но 
некоторые овощи способны привес- 
ти к серьезным расстройствам. На- 
пример, такие представители се- 
мейства крестоцветных, какгорчица 
(молодые листья), кочанная, брюс- 

эльская и цветная капуста. Овощи 
семеиства пасленовых (к примеру, 
баклажаны, картофель) грозят вам 
развитием артрита, ибо их лектины 
откладываются в тканях, окружаю- 
щих суставы. Кукурузные лектины 
нару ‚атывание инсулина 
ной железой, часто при- 

ту и тучности 
е полезны: топинам- 
‚ста, тыква, чес- 
стернак, петрушка. 
< зкий перец, дай- 
›рковь, огурцы, папо- 

редис, свекла, тома- 
збегать: баклажаны, 
а, картофель, куку- 


под 
водя 


\улюдям с группой 
я многие фрукты. Они 
являются превосходным 
источником клетчатки (пищевого во- 
локна), витаминов и минеральных 
веществ, но и составляют велико- 
лепную альтернативу хлебу и мака- 
ронам. Замена ломтика хлеба кусоч- 
ком фрукта принесет вашему орга- 
низму лишь пользу и не грозит при- 
бавлением веса. 

Наиболее полезны: инжир, сли- 
вы, чернослив. Однако старайтесь 
поменьше употреблять в пищу 
апельсинов, ежевики, земляники, 
ревеня, кокосовых орехов. 

Остальные фруктыиягодынейт- 
ральны. 

Соки предпочтительны не фрук- 
товые, аовощные. ©реди фруктовых 
выбирайте те, у которых низкое со- 
держание сахарозы, избегайте очень 
сладких. Ананасный сок особенно 
полезендляпредотвращения задер- 
жки воды в организме и вздутия жи- 
вота (оба эти фактора ведут кувели- 


люд для людей:с 0(1) группой крови — на 8-9 


чению веса). ШЕ: 


Сладости (ме, ахар 

д, саха 
лад) не причинят вам м 
Употребление надо 
ЧИТЬ. 


Продукты, способствующие 
наращиванию Веса ьи 


Зерновые культуры. «Носит 
ли» крови группы 0’вообще не пе- 
реносят продуктов из цельного 
пшеничного зерна, и вам от них 
надо полностью отказаться. Эти 
продукты — главный источникпри- 
ращения вашего веса. 

Нет и макаронных изделий, ко- 
торые можно было бы причислить 
к категории особо полезных. 

А потому старайтесь избегать 
сухих зерновых завтраков из овся- 
ных, кукурузных и пшеничных хло- 
пьев, горячих сдобных булочек, 
пшеничного и зернового хлеба, ма- 
каронных изделий. 

Нейтральны: гречиха, просо, 
рис, ячмень, чисто ржаной хлеб. 

Бобовые. Обладатели крови 
первой группыне оченьхорошоус- 
ваивают бобы, которые замедляют 
метаболизм других, более важных 
питательных веществ (например, 
содержащихся в мясе). ^ 

Нейтральные продукты: бе- 
лая фасоль, зеленый горошек, 
стручковая фасоль. 

Молочные продукты и яйца. 

Вы должны жестко ограничить по- 

требление молочных продуктов, 

ибо вашорганизмне приспособлен 

к адекватному их усвоению и осо- 

бо полезных для него среди них 
нет. Трудно перевариваются ва- 
шим организмом и яйца. Однако 
молочная пища — лучший природ- 
ный источник хорошо усваиваемо- 
го кальция. Поэтому обязательно 
надо ежедневно принимать каль- 
цийсодержащие добавки. 

Нейтральные продукты: до- 
машний сыр, сливочное масло, сыр 
из козьего молока. 

Хотя вам время от времени 
можно есть помидоры, избегайте 
кетчупов, ибовихсоставвходитук- 
сус. Всеквашеные или маринован- | 
ные продукты трудно переварива- 
ются и сильно раздражают слизи- 
стую оболочку желудка «носите 
лей» крови группы 0, | 

Кофе представляет опасность . 
для вастем, чтовызывает повыше- | 


строго ог 


ниекислотности желудочного со 
Хорошей альтернативой пос; 
зеленыйчай — онвосполни: 
цит поступающего в ваш о 
кофеина. . 


етот 


ПИТАНИЕ И. ЗДОРОВЬЕ 


Салат 
«Милый 
ЗлЮҚ» 


| 
| 
] На дно у. 
тр пой формы по- Салат этот хорошо 
уп | | ложить зе- |. хранится, оставаясь и 
7 |  леный го- "= К на второй день очень 
кро Ц | рошек, не- ` вкусным. Особенно по- 
{ | МНОГО морской нравится онлюбителям 


200 г нежирной говя- 
Дины, 2 ст.л. сливочного 
масла, 1 яйцо, соль, 1 л 
мясного прозрачного бу- 
льона. 

Мясо пропустить З раза 


черезімясорубку, фаршра- 
стереть с маслом, добав- 
ляя яйцо, воду, соль. Изпо- 
лученной массы сформо- 
вать фрикадельки, прида- 


вая им форму орешков, и ' 


сварить в бульоне. К столу 
подавать в мясном бульо- 
не, приготовленном от- 
дельно. 


Галина ГАНОВА, 
с.Майма, Алтай. 


риса, 2 ст. л. зелени ук- 
ропа и петрушки, 1 ст. л 
сливочного масла, 1 л 
воды, соль. 


резать кубиками и поло- 
жить в кипящую подсолен- 
ную воду, добавить про- 
` мытый рис и варить 15-20 
_ минут. За 5 минут до окон- 
_чания варки положить зе- 
| Подавая, заправить 
ным маслом. 

— (Ольга КАСЬКО, 
„Волгоградской обл. 


Кабачок очистить, на- ^ 


капусты, кусочки 

отварного мяса. За- 
| лить мясным бульоном с растворенным в нем жела- 
тином. Дать застыть. Дно формы опустить на несколь- 
ко секунд в горячую воду, перевернуть на блюдо, фор- 
му снять. Это — основа. Из соленого огурца вырезать 
лягушку: Для этого срезать под углом 30 град. нижнюю 
часть, сверху сделать надрез для рта и вставить туда 
| язычок — кусочек моркови; Глаза — зеленый горошек 
| игвоздички. Корона из моркови. Поставить лягушкуна 
| Заливное. Лапки — кусочки огурца. Для скрепления ис- 
пользовать остро отточенные спички, Внебольшие над- 
резы в застывшем заливном вставить перья зеленого 
лука, поставить кувшинки из редиски. 
| Альбина УРЛАПОВА, 
п.Новая Надежда Волгоградской обл. 


1 
| 
| 
і 
| 


Сердце свиное или 
говяжье отв е- 
зать длинно 

| добавить про 


е грибов (можно суше- 
1 ных), 1 куриный окоро- 
чок, все пропустить че- 
рез мясорубку, добавить { 
поджаренный лук и из- 
мельченные грецкие 
| орехи. Заправить майо- 


| соль — по вкусу. 
перемешать с майоне 


Краснодарского крал. Могилевской обл. 


А 


о 


Отварить несколько \ 


ВНИИ ОРЕНЕЗУННЯ 


Е 


острого. 
0,5 кглюбого мяса, 
1 кгредьки, 300 гмор- 
кови, 200 г лука, 4 
зубчика чеснока, пе- 
рец красный моло- 
тый, соль — по вкусу. 
Мясо порезать мелко, 
чуть присолить и опус- 
тить в кипящее расти- 
тельное масло. Обжарив, 
вынуть шумовкой, хоро- 
шо отжимая масло, затем 
в это же масло опустить 
порциями крупно натер- 
тую редьку и морковь, 
обжарить, также вынуть 
шумовкой. Потом обжа- 
рить порезанный полу- | 
кольцами лук. Я 
Все соединить, слить. 
излишки масла. Приго- 
товить заправку: чеснок. 
пропустить через чес- 
ночницу, добавить пе- 
рец, влить горячее мас- 
ло (можно то, в котором 
жарились продукты) и 
0,5 ч.л. уксусной эсен- 
сии. Все смешать. | 
Татьяна ШИТОВА, > 


с зом. незом. 
Е. Елена БАБЕНКО, Ольга ЛАВРЕНЧИКОВА, Ее я 
1 кабачок, :0,5 ст. с.Красносельское г.п. Елизово ужской обл. 


у 
ТИТ а. 


бовай © 


м м ] 

Паштет ябло О | 
300 г отварного мяса, 300 г яблок, 100 г корней | 
| петрушки, 200 г репчатого лука, З ч.л. раститель- | 
ў о масла, соль, перец — по вкусу. | 
| Яблоки вымыть, испечь в духовке и протереть через | 

Лук и корень петрушки тонко нашинковать, спас- 
ать в масле, пропустить через мясорубку вместе 
ў динить с яблочным пюре, добавить соль, 


Нина МЕЛЬНИКОВА, 
г.Владимир. 
РЧР. ) 


блюд Эла 

людей с ОС) 

труппой 
кров 


таа 


Говядина 
сгрибами 
и рисом 


400 гговядины, 1 ст. 
риса, 200 г грибов, 1 л 
бульона, 3 ст.л. сли- | 
вочного масла, 4 поми- ' 
Дора, соль, тертый ! 
сыр, зелень укропа. Е 

Мясо нарезать куби- 
ками; обжарить в разог- 
ретомімасле, положить в 
кастрюлю, добавить рис, 
залить бульоном и поста- 
вить на небольшой огонь. 
Доведя рис до полуготов- 


ности, добавить нарезан- 
ные грибы и помидоры, 


посолить, посыпать тер- 
тым сыром и довести до 
готовности. Подавая на 
стол, посыпать блюдона- 
резанной зеленью. 
Андрей ИНЯКИН, 
г.Урай Тюменской обл. 


Е РАР АЕА 


? 
$ 
(6 


Говядина 
под соусом 
из изюма 


1,5 кг говядины, 
100 г сливочного мас- 
` ла, 400 г ржаного хле- 
ба, 2 горсти изюма без 
косточек, соль. 

° Говядину нарезать 
ломтиками, сварить в 
подсоленной воде. Хлеб 
нарезать кубиками, об- 
ить в масле, залить 
сным бульоном, раз- 
ить, протереть сквозь 
азвести бульоном 


инеем | 


| Филе 


рыбы лососев 
пород (без кожи и тей 
| пропуститьчерез мясоруб- 
| КУ. По вкусу посолить, по- 
перчить, можно добавить 
| зелень укропа и петрушки. 
| Затем сбрызнуть лимон- 
| НЫМ соком и поставить на 
1 час на холод. Фарш раз- 
делать на тонкие лепешки, 
| запанировать в муке, 
| Взбить в тарелке яйца, ос- 
| торожно переложить туда 
| лепешку и, встряхивая та- 
релку, покрыть яичной 
массой поверхность полу- 
фабриката. Затем нужно 


ст.л 
пов 


доров, соль, перец. 


ка обжарить в масл 


«Сюрприз Нептуна» 


очень трески Е 
с овощами Е 


На 2 банки консервов «Печеньтрески» | 


— 4 луковицы, 2 ст.л. томатного пюре, 1557, 
. муки, З ст.л. сливочного масла, 6-8 } 


лко нашинковать репчатый лук, слег- ! 
‚ затем добавить томат- | 


переложить лепешку, выли- 
вая содержимое тарелки на 
разогретую с жиром сково- 
роду. Обжарить с двух сто- 
рон, в горячем виде свер- 
Нуть рулетиком. Подавать на 

люде, посыпав колечками 
репчатого лука. Отдельно 
подать сметану, майонез 
или сливочное масло. 

Для одной порции 
нужно: 100 г свежей 
рыбы, небольшая лукови- 
ца, 1 ч.л. муки, 2 яйца, 1 
ст. л, жира, 50 гсметаны, 
майонеза или 20 гсливоч- 
ного масла, лимонный 


сок, соль, перец — повку- 
су. 4 
Попробуйте! Очень | 
вкусно, необычно и краси- 
во! Не пожалеете! 
„Любовь МАРТЫШКО, 
г. Завитинск Амурской обл. 


со Ч” ЧӘ? ӘР «ӘУ Ҹ 


’ «Французские» 
кабачки 


Их можно приготовить как в горшоч- | 
ках, таки на плите. Для этого огнеупор- | 
ную посуду смазать растительным | 
| | маслом. Уложить слоями, промазывая | 
каждый майонезом: репчатыйлук, на- 
резанный кольцами или полукольцами, | 


ное пюре и через 5 мин. посыпать мукой. 
Снять с`огня, разбавить горячей водой до | 
консистенции кефи а, посолить, поперчить. 


отварные грибы и (или) кусочки отвар- | 
ного мяса или сосиски (этот слой мож- | 
но заменить на дольки подсоленного | 


Свежие помидор! 
обжарить. Выл 


занной маслом, слой лука, зат 


чени трески, вокру! 
Полить маслом, 
на блюдо, подать с ж 


— жар 


1 кг мясной вы- 
резки (телятина, не- 
жирная свинина), 

| 300 г репчатого 
лука, 300 гтыквы, 1 
яблоко, 1 айва, 4 бу- 
льонных кубика, 
100 гвина. 

Мясо и овощи на- | 
резать кубиками. В * 


| разогретом расти- | 


тельном масле обжа- | 
рить до полуготовно- 
сти мясо, залить ви- 
ном, потушить 10-15 
мин. Затем добавить 
овощи, бульонныеку- 
бики. За 5 мин. до го- 
товности переме- 


шать с натертыми на 

крупной терке фрук- 

тами. 

Зинаида БУРМАНТОВА, 
г.Йошкар-Ола. 


зезать половинками и 
а дно сковороды, сма- } 
гем кусочки пе- 


і картофеля), кабачок, натертый накруп- | 
і ной терке; посолить, поперчить; поми- | 
доры (свежие или соленые, в зависимо- 
‚ | стиотсезона), нарезанные кружочками. 
Теперь посуду поставить в духовку и 
артофелем. ' | тушить около 40 мин. 
ОЛОМЧЕНКО, | 
ы Минской обл. 


ле помидоры. 


Оксана ПОРТНОВА, 
г.Пенза. 
ЉААА А444 КА 


Запеканка 
тыквенно-яблочная 


Тыкву очистить от кожицы, натереть на крупной терке 
или нарезать очень мелкими кубиками. Положить в сма- 
занную маслом форму. Так же подготовить и 4-5 круп- № 
ных яблок (можно с кожурой). Выложить на тыкву ябло- | 
ки. Все посыпать 5-6 ст.л. манки и сахаром — по вку- 
су. Затем слои повторить, можно добавить изюм. Сверху | 
засыпать натертым на терке маргарином (100 г). Влить. 
смесь из 2 ст. водыи 2 яиц, поставить запекать в духов- | 

ку. По желанию можно положить изюм и апельсиновые ’ 
корочки. арэ: 
і Ирина ЛЕВА, 

п.Смоляниново Приморского к 


5 АЖ 


пен иза ша шш ла шшы пош ааш илла ман ема вош | Е 
ў 
П 


Рецепты блюд для людей 


со порой Пруппой крови — 
| в следующем номере 
у И 

б РА 

Га 


шшш юл мага аюы тазы ваша шаси ман паа нани чия ады 


ПИТАНИЕ И ЗДОРОВЬЕ 


их использовали только в пи- 
тании космонавтов. 

— Иогурты появилисьв 
продаже сравнительно 
недавно, но уже успели 
очень полюбиться населе- 
нию. И во многом благода- 
ря рекламе. А что стоитза 
фразой «живой йогурт», 
без которой не обходится 
ни один рекламный ро- 


ассоциируется у хозяек с 
выпечкой блинов. И вдруг 
впродаже появляютсяна- 
питки из сыворотки... 

— Напитки из сыворотки 
— это сыворотка плюс на- 
полнитель, плюс стабилиза- 
тор. Онинетольковкусны, но 
и очень полезны, т.к. в них 
меньше калорий (для жела- 
ющих похудеть) и холесте- 


циально. Ну, у кого изыс- | 
канный вкус, это оценит. | 
А всем остальным напом- | 
ним, что на основе плесе- и 
ни делают пенициллин | 
(это квопросуо полезно- 
сти). 
Также появились но- 
вые виды молока (с боль- 
шим процентом жирнос- | 


цобавить — не толь- 
красивой, но и здо- 

й, и счастливой. 
| Полезность молока и 
| молочных продуктов 
известна. Что же каса- 
ется вкуса, то есть, ко- 
нечно, люди, не любя- 


щиеничего молочного, 
но таких немного. На 
прилавках магазинов 


` появилось огромное 


количество новых раз- 
нообразных молочных 
продуктов. Бесспорно, 
они вкусны. Но что они 
представляют изсебяв 
плане пищевой ценнос- 
ти? Об этом мы попро- 
сили рассказать стар- 
шего преподавателя 
кафедры технологии 
молока и молочных 
продуктов Института 
продовольствия (г.Мо- 
гилев, Беларусь) Тама- 
ру Михайловну ГАПЕЕ- 


= Тамара Михайлов- 
на, сейчас появилось 
много новых молочных 
продуктов. В связи с 
этим, вопрос: насколь- 
ко молочные новинки не 
только полезны, ноибе- 
| зопасны? 

— Все новые молоч- 
ные продукты полезны 
также, каки классические. 
Богаты жирами, белками, 
аминокислотами, полез- 
ными ферментами. Они 


_| легкоусваиваемы (осо- 


бенно кисломолочные, 


| т.к. белоктам уже расщеп- 


лен), поэтому необходи- 
| мы и пожилым людям, и 
| детям. Все новинки про- 
| ходятдлительный анализ, 
регистрируются. Итолько 
потом идут на продажу. 
| Так что за безопасность 
потребители могутневол- 
новаться. 

— В некоторых изде- 
| лиях (как, например, 
 бифидокефир) исполь- 

отся бифидодобавки. 

это такое? 

= Бифидокефир отли- 

ается от обычного кефи- 
тем, что при его изго- 


озакваска, т.е. вво- 
обактерии — 


лик? 


рина (для тех, кто считает 


«Если хочешь 
быть красивой, 


пеи 


— Йогурты, д 


зированные. В «живых» мик 
роорганизмы сохраняются в 
активном состоянии. Посту- 
пая в организм, они развива- 
ются. Термизированные 
подвергаются термообра- 
ботке, при которой микроор- 
ганизмы погибают. Полез- 
ность таких йогуртов, конеч- 
но, меньше, но зато дольше 
срок хранения. А чтобы не 
запутаться, покупая йогурт, 
нужно посмотретьнаупаков- 
ку — наней должно бытьука- 


зано: термизированный йо- 
гуртили нет. 


— Сыворотка всегда 


В ПОМОЩЬ 


еу" у у, 
гренатер аля 


д 


усе» 


Больше 


его вредным). 


- К нови! 


— Да, те, кто вниматель- 
но следит заассортиментом 
молочных продуктов, долж- 
ны были обратить внимание 
на новые виды масла, В них 
часть молочного (т.е. живот- 
ного) жира заменяется на 
растительный. Может быть, 
это нетаквкусно, но зато по- 
лезно. Среди новых сыров, 
наверное, стоит выделить 
сыры с плесенью (типа «Рок- 
фор»). Плесень вводят спе- 


РОДИТЕЛЯМ 


алыша 


44 <1 


. Наступаетвремя, когдакаждый ребенок терроризируетдомаш- 
ками прыгая унихнаколенях, Решить проблему можно, при- 
азвивающийтренажер «Прыгунки» для детей от4 мес. до 


есная система тренажера крепится вл 


ти), различные творож- 
ные кремы, пудинги, сгу- 
щенное молоко и глази- 
рованные сырки с разны- | 
ми наполнителями... | 
Конкуренция застави- 
ла наши молокозаводы | 
придумывать что-то но- 
вое (а, порой, вспомнить Е. 
старое, забытое). Ну, а | 
мы, потребители, оказа- | 
лись от всего этого в вы- 
игрыше. 
— Во многих молоч- 
ных продуктах сейчас | 
используются | 
ароматизаторы |!" 
и пищевые кра- | 
сители. Навред- | 
ны ли они? | 
— Всеисполь- || 
зуемые аромати- | 
заторыи красите- | 
ли разрешены, | 
т.к. они проходи- | 
ли длительные 
исследования. 
Они улучшают ка- 
чество продуктаи | 
не должны вызы- 
вать боязни. 
— Ну, и на- 


последок: Тамара Ми- |1 
- Я 
хайловна, что должен || 
Б 

(А 


знать покупатель, что- 
бы «не нарваться» на 
испорченные и просро- 
ченные молочные про- | 
дукты? 

— Классическогосро- 
ка хранения для всех ви- 
дов продуктов нет. Все 
зависит и от производи- 
теля, и от упаковки, и от 
самого продукта. А ос- 
новная причина порчи 
продуктов — неправиль- 
ноехранениенапредпри- | 
ятиях торговли, невыдер- 
живание температурного 
режима. Поэтому, приоб- 
ретая продукт, нужно об- 
ращать внимание и нато, | 
где продукт находится (в | 
холодильнике или нет), и_ 
на упаковку, где должны 
быть указаны название, | 
производитель, состав 
срок годности (именнс 
срок годности, а не дат: 
изготовления). Если 

будет в соответств 


проблем у вас никак 
будет. Вобщем, прі 
го аппетита. _ 


1 свежий поми- 
‚дор, ломтик вареной 
колбасы, 2 яйца, 1-2 
ст.л. тертого сыра, 
соль, черный моло- 
тыи перец, жир (рас- 
тительное масло). 

Нарезать помидор 
тонкими полукружками, 
выложить на сковоро- 
ду, смазанную жиром, 
слегка посолить и по- 
перчить, обжарить на 
умеренном огне с обе- 


крошить колбасу. Яйца 


много соли и перца, вы- 
лить на сковороду по- 
верх помидоров и кол- 
басы. Посыпать тертым 
на крупной терке сы- 
| ром. Накрыть крышкой 
| ижарить намедленном 
а | огне до расплавления 
Ы сыра. 
| Анастасия ДОРОДЕЙКО, 
1 г. Борисов. 


Закуска 
«Яйцо 
в рубашке» 


- Вареные яйца раз- 
| резать на половинки, 
вынуть желтки, раз- 
| мять, добавить к.ним 
сливочное масло, по- 
солить, поперчить. 
Наполнить половинки 
‘белков, накрыть второй 
половинкой и скрепить 
убочисткой. Обвалять 
йца в муке, в сыром 
йце, в тертом сыре, 


растительном 
о корочки. 
КУЧЕРИНА, 
х. Шевченко 
кого края. 


их сторон. Мелко по- } 


взбить, добавить не- | 


А 


8 яиц, 80 г марга- 
рина, 150 г куриной 
печенки, 100 г мясно- 
го бульона, 200 г по- 
: мидоров, соль. 
Куриную печенку 
припустить с маргари- 
ном, залить мясным бу- 
| льоном с очень мелко 
| нарезанными помидо- 
| рами и выложить на 
{ смазанную маргарином 
: сковороду. Приготов- 
і ленную смесь залитьяй- 
л, пссолитьи запечь 
. Украсить лом- 


| 
| 
| 


і мидоров 
| Наталья НЕЧЕПУРЕНКО, 


ми нарезанных по- | 


| г. Гомель. | 


4 ст. л. пива, бяиц, 


2 ст. л. сухой крапи- ! 


вы, 2 ст. л. сырой тер- 
той моркови; 8 ст.л. 
томатного сока, соль, 
растительное масло. 
Смешать пиво и то- 
матный сок, добавить 
измельченную крапиву, 
тертую морковь, соль, 
вбить яйца. Все тща- 
тельно перемешать. В 
сковороду налить рас- 
тительное масло. Вы- 
лить приготовленную 
смесь и поставить ско- 
вородув разогретую ду- 
ховку на 20 мин. К столу 
подать в горячем виде. 
Ольга ШЛЫК, 
г. Волковыск 
Гродненской обл. 


лук — кольцами, 


Омлетики «Лесные» 


0,5 л консервированных лисичек, 2 
луковицы, 200 гкопченой грудинки, пет- 
рушка, соль, перец, 8 яиц, молоко. 

Грибы промыть и порезать ломтиками, 
грудинку — кубиками. 

В разогретой сковороде обжарить лукс 
грудинкой, затем добавить грибы, рубленую 


ЛЙ | 
Ица по-сицил 
8 яиц, 40г сливочного маргарин: 
лажанов, 150 гтоматного соуса, 100 
Очищенные от кожицы баклажаны порез, (5 
жочками, слега поджаритьв жире сдвух сторон. 
блины, затем уложитьна сковороду, смазанну 
ром, полить томатным соусом и посыпать тер 
сыром. Затем залить взбитыми яйцами, снова п 
сыпать сыром и поставить в духовкуна 3-4 мин... 


Галипа ВОЛНОВА, 
г.Мариинский Посад, Чувашия. ~ 


Крестьянский омлет. 


500 гкартофеля, 2-3 ст. л. тертого сыра, 2 
яйца, 50 гшпикаили окорока, 1 луковица сред- 
ней величины, 1 ст. л. мелко нарезанной зеле- 
ни укропа или петрушки, перец, соль, мускат- ' 
ный орех. х 

Картофель очистить, помыть, нарезать крупны- 
ми дольками. Шпик (или окорок) нарезать мелки- | 
ми кусочками, обжарить на сковороде, чтобы жир! | 
вытопился. В растопленный жир положить карто- ( 
фель и лук, обжарить, прикрыть крышкой и довес- 
ти до готовности, после чего посыпать тертым сы- | 
ром, рубленой зеленью, залить хорошо взбитыми 
яйцами, приправить специями и поставить запе- 
каться в духовку. К готовому омлету можно подать 
зеленый салат или салат из свежих или консерви- 
рованных овощей. 


Анна ХОЧЕНКОВА, 
г.Могилев. | 


т с грибами 


300 ггрибов, З яйца, 1 луковица, 1 ст.л. муки, 
соль, масло, 0,5 ст. молока. 

Грибы отварить, измельчить, смешать с поджа- 
ренным луком и мукой. Сковороду прогреть, смазать _ 

у маслом, выложить туда 

грибы с луком и залить | - 
яйцами, взбитыми с мо- 
локом и солью. О. 

Запекать в духовке. | 
Через 20 мин. омлет бу-_ 
дет готов. $ 


г. Жлобин Гомельской обл 


петрушку и тушить 15 мин. Яйца (по 
взбить, добавить соль, перец, немно! 
лока. Вылить на разогретую сковој 
ложить четвертую часть грибно! 
Накрыть крышкой и запеч 


БЛЮДА ИЗ ОВОЩЕЙ 


ения считают, что сырые 
зреных. Так ли это? 
нили, что из вареной морко- 
организм усваивает в пять раз 
идов, чем из сырой. Причина в 
арке размягчаются стенки клеток 
самое происходит с другими ово- 
асть витаминов при кулинарной об- 
ствительно гибнет, оставшиеся орга- 
иваются намного лучше. 
Подготовил Константин КОРНЕЛЮК, 
г. Витебск. 


`.. 


350 г свежей капусты, 30 г манки, 1 яйцо, 50 г 
сливочного масла или маргарина, 50 г сыра, 20- 
30 гсметаны (майонеза) для смазки. 

Свежую капусту рубят и припускают в небольшом 
количестве воды в закрытой посуде 12-15 мин. В это 
время натерке натирают сыр. В припущенную капус- 
тувсыпаюттонкой струйкой манную крупу, кладут мас 
ло, сырое яйцо, солят, добавляют натертый сыр, хо- 
рошоперемешивают. Выкладывают в смазанную мас- 
лом форму или сковороду, сверху смазывают смета- 
нойи запекаютв заранее нагретой духовке 15-20 мин 
Светлана ЦАРЬКОВА, 

с. 1194006. 


Отваренный горох 
протереть, картофель, 
колбасу, поджаренный 
репчатый лук пропустить 
через мясорубку, доба- 
вить яйца, соль, перец. 
Массу хорошо переме- 
шать, сформовать котле- 
ты, обвалять ихв сухарях 
и обжарить. 

Людмила КУРДЮКОВА, 


г.Липецк. 


Гороховые 
котлеты 


300 г гороха, 200 г 
колбасы, 200 г отварно- 
го картофеля, 2 яйца, 
150 г панировочных су- 
харей, 1 небольшая лу- 
ковица, свиной жир для 
жарки, соль, перец, зе- 
лень петрушки. 


Котлеты «Сытные» 


400 г гороха промыть, залить 750 мл холодной | 
воды. Через'5-6 часов сварить в этой же воде, в конце | 
варки посолить по вкусу, откинуть на дуршлаг, чтобы ' 
екла лишняя жидкость, горох хорошо размять. Очи- | 
‘стить 2 луковицы, мелко нарезать, обжарить в рас- , 
тительном масле до золотистого цвета. Размочить в | 
е 3-4 ломтикачерствого ржаного хлеба, отжать. | 
2-3 зубка чеснока пропустить через чесночницу, все ' 
продукты смешать, добавить 2 сырыхяйца, посолить | 
перчить. Фарш вымесить, сформовать котлеты, | 
аля ьвпанировочных сухарях и обжарить врас- 
ном масле. Подавать с овощным салатом. 
е | Марина ХОЛОДОВА, 
с.Михайловка Приморского края. 


жира, крупная лу- 


——>— >>. Ц о ЧОД 


Капуста в сливках 


600 г белокочанной капусты, 250 г сливоч- 
ного масла, 0,5 л сливок, соль. 

Капусту отварить в кипящей подсоленной воде 
до полуготовности, откинуть на дуршлаг, затем на- 
резать квадратиками и обжарить в масле. Залить 
сливками и тушить до готовности, 


На 4 порции: 4} 


і 
$ 
\ 


репы, 1,5 ст. смета- * 
ны, 2 ст.л. сухарей, { 
20гсыра, 4 ст.л. сли- ! 
вочного масла, 1/4! 
ст. риса, З луковицы, ! 
сольи перец — по вку- ? 


су, зелень. 
Очищенную репу 
сварить до готовности. 
Удалить сердцевину, 
углубление заполнить 
начинкой: мякоть репы, 


мелко нарубленный об- ' 
жаренный лук, отвар- ! 


ной рис. Сверху репу 


полить сметаной, посы- \ 
пать сухарями итертым ! 


сыром. Запечь в духов- \ 
ке. Перед подачей к! 
столу посыпать зеле- { 


НЬЮ. 


Марина ХОЛОДОВА, ' 


с.Михайловка 
Приморского края. 


Очищенный картофель сваритьв воде 
стмином, размять и смешать с отжатой, 
подслащеннойкапустойи обжаренным в 
жире измельченным луком. Подавать на 
‚ 400 гквашеной ка- Гарнирклюбомумясному блюду. 


Светлана СУХАНОВА, 
г.Оренбург. 


хранению, 


р. ТТИ 


Валентина ИСАКОВА, 
г. Оренбург. 


Котлеты 
из сои 


0,5 кг молотой со- 
евой массы (магазин- 
ной), 1 луковица, 1 го- 
ловкачеснока, 4 яйца, 
100 гсоленого сала, 2 
ст.л. муки, соль, пе- 
рец — по вкусу. 

В соевую массу 
вбить яйца, добавить 
мелко порезанную луко- 
| вицу и чеснок, нарезан- 
ное мелкими кубиками. 
соленое сало, муку, 
соль, перец, тщательно 


перемешать, сформо- 
вать котлеты, обвалятьв 
мукеижаритьвразогре- 
том растительном | 
масле. ] 


Елена КОЧЕГАРОВА и 
г. Невинномысск | 
Ставропольского края. и 


крупноплодных перцев, | 
| шпинат-малины, тыквен 
ных перцев, тыквы гол 
менной, перца Паприх 
| огурдыни. От вас — к 


Жаркое лето щедро 
одаривает нас овощами 
и фруктами. Все они по- 
своему вкусны и пита- 
тельны. Но в их череде 
бесспорным лидером по 
полезности и питатель- 
ности является фасоль. 
Ведь по содержанию 
белкаонапревышаетне- 
которые сорта мяса и 
рыбы. По содержанию 
меди и цинка превосхо- 
дит большинство ово- 
щей, содержит витами- 

ны группы В, аскорбино- 
вую кислоту, фосфор и 
калий, органические (яб- 
лочная, лимонная) кис- 
лоты, клетчатку. 
А какие возможности 
в использовании фасоли 
в кулинарии! Хороша она 
и для приготовления са- 
латов, и первых, и вто- 
рыхблюд. Вотнесколько 
рецептов, которые; уве- 
рена, вам понравятся. 


Фасоль с орехами 

200 г фасоли, 1 луко- 
вица, 50 г грецких оре- 
хов, зелень укропаи пет- 
рушки. 

Вымытую фасоль замо- 
читьвхолодной водена не- 
сколько часов, азатем сва- 
рить. Перед окончанием 
варки положить мелко на- 


резанный репчатый лук, 
довести до кипенияи отце- 
дить. Добавить грецкие 
орехи, соль, перец, разме- 
шать, выложить в салатник 
и посыпать зеленью укропа 
и петрушки. 

Это блюдо вкусно и го- 
рячим, и холодным. По же- 
ланию можно заправить 
майонезом. 


Паштет 
Фасоль отварить, 
пропустить через 
мясорубку, до- 
авить спассе- 
ванный лук, _ 


БЛЮДА 


выложить ната 
ладить. 
Любителям фасоли 
спаржевых сортов 
(стручковой) наверняка 
придется по вкусу 


Салат 


2-3 отварные карто- 
фелины, 2 отварные 
моркови, 2 свежих или 
соленых огурца, 100 г 
ветчины нарезать мел- 
кими кубиками, добавить 
100 готваренной и по- 


релкуиох- 


резанной стручковой ' 
фасоли. Посолить и | 
заправить майонезом, | 


перемешать, выложить в 
салатник, посыпать 


сверху измельченными \ 
вареными яйцами (2.' 


шт.) и зеленью укропа и 
петрушки. 
Суп 

200 гспаржевой фа- 
соли, 1 луковица, 1 
морковь, 1 корень пет- 
рущки, 100 г помидо- 
ров, 1 ст.л. сливочного 
масла, 1 ст.л. муки, 
соль, зелень укропа и 
петрушки. 

Луковицу, мо 
корень петру 
порезать, спасс } 
сливочном масле с 
кой, опустить их в ки 
щую подсоленную в 
положить порезанную 
фасоль и варить на сла- 
бом огне доее размягче- 
ния. Затем добавить про- 
тертые помидоры, зе- 
лень укропа и петрушки 
При подаче на стол мож- 
но заправить сметачой. 


Эрни 
запеч 


сайнцами 


Отваренные втечение ! 
5 мин. стручки фасоли , 


порезать, выложить на 


смазанную сливочным і 


маслом сковороду, 


сбрызнуть ее раститель- ! 


ным маслом и залить 
взбитыми со сметаной 
яйцами. Запечь в духов- 
ке. 


мила МОГИЛЕВИЧ, 
Я _ г.Могилев. 


| 


| была кутья? Старинные 
: предания донесли до на- 
: ших дней и описания ма- 


ИЗ ОВОЩЕЙ 


Таа 
_ ВО 


Многие ли знают, ког- 
| да именно начинается 

праздник Рождества или 
Пасхи — утром или ночью? 
Для чего установлены по- 
сты и как можно разнооб- 
разить меню постящихся? 
А слышали ли вы о таких 
вкусных, полезных и сыт- 
ных блюдахкакверещака, 
пряженина, лапшевик, 
| присканцы, комы? Почему 
на многих. праздниках обя- 
| зательным блюдом на 
столе наших прабабушек 


` гических ритуалов, выполнение которых сулит улучше 


| ниематериальногои социального положения, укр 
ние здоровья и выздоровление больным, сохранени 
| мираи покоя в семье. 


' жизнь славян. 


Согласитесь, каждый из нас желает счастья и здорове: 
своим близким. Надеемся, что вышедшая сегодня в 
брошюра «Православная кухня» серии «Самобранка 
может вам не только научиться готовить самые разнообр 
ные праздничные и постные блюда, нои больше узнать! 
дициях, праздниках и ритуалах, веками сопровождавши 


Ни один праздничный стол не обходится без сладосте 
Самые лучшие, проверенные временем рецепты, которы 
уверены, придутся вам по вкусу, собраныв брошюре 
кий стол». х 

Если вы не успели выписать брошюры на почте, м 
заказать в редакции. Для этого перечислите простым поч! 
вым переводом 17,5 руб. (стоимость 1 экз.) на р, 
40702810500630000614 в ОАО «СКА-БАНКЕ» г.Смол 
БИК 046614757, к.с. 30101810600000000757 
6729013577, ОКПО 44694274, ОКНХ 87100. СПООО Ре 
ция газеты «Толокав России». 9 В 

Разборчиво пишите свой обратный адрес, авграфе 
письменного сообщения» укажите, какая именно брош 
вам нужна, и редакция вышлет ее вам. а 


ок в Смоленске: 


7 | 
лока взбить 1 яйцо, по- 
солить, добавить 1,5 ст. 
муки, тщательно выме- 
шать. Чайной ложкой, 


Похлебка 
ртофельная 


3 


8 среднего размера 
картофелин отварить, 
отвар слить в отдельную 
посуду. Картофель расто- 
лочь, заправить 1 ст. мо- 
лока, 2 ст. картофель- 
| ного отвара, хорошо пе- 
| ремешать и поставить ва- 
| ритьна медленный огонь. 
| Приготовить: тесто 
| для клецек. В 0,5 ст. мо- 


„Картофель очистить, вымыть, обсушить салфе 
кой и нарезать ломтиками. Противень смазать мас 
лом, картофельные ломтики подсолить. Каж 
тикобвалятьв муке, обмакнутьв растит 
ло, выложить на противень и запечь в 


смоченной в холодной 
воде, брать небольшими 
комочками тесто и обжа- 
ривать в масле до румя- 
ной корочки. Высыпать 
клецки в картофельную 
похлебку и варить, на- 
крыв крышкой, 10 мин. 
Подавать со сметаной и 
рубленой зеленью. 
Иван КУЗНЕЦОВ, _ 
г.Северск Томской обл. 


«рубашке» 


"Све 


Вы готовитесь стать 
матерью, и первое, что 
необходимо сделать, — 
ужевпериодбеременно- 
сти позаботиться о здо- 
ровье будущего малыша. 

Правильное питание 
беременной женщины 
создает благоприятные 
условия для развития 
плода, предупреждает 
выкидыши, осложнен- 
ные роды, склонность 
детей к заболеваниям, 
отставание в развитии. 
Неполноценное питание 
беременной непосред- 
ственно влияет на каче- 
ство грудного молока. 

В общем рационе 
беременной женщины 
должно быть не более 2- 


ДЕТСКОЕ ПИТАНИЕ 


ТУР К, 
ПИТ: 

Уважаемые наши читатели! Сегодня, 
учитывая ваши вопросы и пожелания, мы 
открываем в газете постоянную рубрику 
«Детское питание». Кругтем, которые мы 
собираемся затронуть, огромен(начиная 
от питания ребенка, которомуеще пред- 
стоит родиться, до питания ребенка, ко- 
торый вот-вот станет взрослым). 

Будем рады, если вам эта тема дей- 
ствительно покажется интересной, и вы 
поделитесь с нами своими рассуждени- 
ями, опытом, рецептами. Ну, а пока (как 
иположено в хронологическом порядке) 
мы поговорим о питании и самых-самых 
маленьких, и мам, которые ждут прибав- 


З л воды (а при отеках — в 
два раза меньше). Общее 
увеличение веса женщинык 
концу беременности обычно 
составляет в среднем 9-10 
КГ. 

Обеспечить орга! 
белком могут моло 
продукты, яйца, мясо и 
рыба. Рекомендуется гото- 
вить мясные и рыбные блю- 
дав отварном и запеченном 
виде. Целесообразно мак- 
симально ограничить ис- 
пользование тугоплавких 
жиров (говяжий, бараний и 
свиной) и богатых холесте- 
рином продуктов (сало 
мозги). Полезны сливочное 
масло, сметана, сливки, не- 
жирный сыр. Растительное 
масло необходимо исполь- 
зовать как приправу до 20- 
ЗО гв день. 

Избыток углеводов в ра- 
ционе способствует тучнос- 
ти матери и формированию 
чрезмерно крупного плода. 
Желательно меньше естьбе- 
лого хлеба, лучше черный 
(он больше содержит вита- 
минов группы В и противо- 
действует запорам). Очень 
полезна для беременной 
женщиныігречневая каша с 
молоком. 

Важная роль в питании 
будӯщей матери принадле- 
жит минеральным веще- 
ствам. 

Недостаток кальция вы- 
зывает отставание в разви- 
тии плода и иногда даже 
размягчение костей, кариес 

зубов матери. Хорошоусва- 
иваются соли кальция и 
фосфора из творога и сы- 
ров. Магний содержится в 


достаточном количестве в 
зернобобовых продуктах. 


Ожно посоветовать бере- 


ления в семействе. 


менной есть куриные 
хрящи, холодец и за- 
ливные из рыбы. 

Во второй половине 
беременности женщи- 
ны нуждаются в боль- 
ших количествах меди 
(содержится взернобо- 
бовых, свекле, карто- 
феле, в говяжьей и сви- 
ной печени, мясе, рыбе) 
и марганца (содержит- 
ся в листовых овощах, 
злаковых, говяжьей и 
свиной печени). 

Нередко у беремен- 
ных отмечается и де- 
фицит молибдена, по- 
требность в котором к 
концу беременности 
возрастает примернов 
два раза (содержится в 
печени, почках, фасо- 
ли). Возможны случаи, 
когда организм нужда- 
ется в железе (содер- 
жится в зернобобовых, 
фруктах и ягодах, сви- 
ной и говяжьей печени 
и почках, белых грибах, 
яичном желтке). 

В первой половине 
беременности оеко- 
мендуется четырехра- 
зовое питание с четы- 
рехчасовым интерва- 
лом между приемами 
пищи и десяти-один- 
надцатичасовым ноч- 
ным. 

В рационе ограни- 
чиваются‘острыеи со- 
леные продукты, 
предпочтение отдает- 
ся молочными вегета- 
рианским овощным 
супам, отварному 
мясу или рыбе с овощ- 
ным гарниром и зеле- 
нью, блюдам из мо- 
лочных продуктов. 


у«мамы- 
КОШКИ» 


Стать счастливым для 
взрослого человека одно- 
временно илегко, и тяжело: 
вроде и поводов хватает, да 
все как-то не складывает- 
ся... У новорожденного ре- 
бенка, все обстоит проще: 
главное, что ему нужно для 
абсолютного! счастья — это 
быть накормленным. Мамы, 

даже самые неопытные, это 
понимают. Поэтому вопро- 
сы «чем кормить?» и «как 
кормить?» появляются, по- 
рой, еще до рождения ре- 
бенка. И будет лучше, если 
совет дастпрофессионал — 
заведующая детской поли- 
клиникой № З (г.Могилев, 
Беларусь) Галина Алек- 
сандровна ИВАНОВА. 

— Галина Александ- 
ровна;такчемже кормить 
новорожденного ребен- 
ка? 

— Грудным молоком. 

Во-первых, только в 
грудном молоке присутству- 
ютвсе необходимые ребен- 
ку вещества и, причем, в 
идеальном соотношении 
для усваивания. Ни одна 
смесь (это научно доказано) 
не может стопроцентно за- 
менить грудное молоко. К 

| томуже, в материнском мо- 
| локе находятся защитные 
1 антителапротив всех болез- 
ней, которыми болела мать 
— поэтому, даже болея 
гриппом, женщина не долж- 
на отказываться от кормле- 
ния ребенка. Доказано, что 
груднички реже болеют и 
кишечными инфекциями, и 
респираторными, и хрони- 
ческими заболеваниями, 
т.е. материнское молоко — 
это не только пища, но и 
жидкость, защищающая ре- 
бенка от инфекций. 
Во-вторых, грудное мо- 
локо — это готовый сте- 
рильный теплый продукт, 
находящийся в «идеальной 
упаковке». Что, согласитесь, - 
очень практично. 

В-третьих, грудное 
вскармливание == это эмо 
циональная связь, общени 
матери и ребенка, котор! | 
нужно им обоим. Р 

В-четвертых, так = " 

мано природой. Поче 
ловеческий детеныш 
жен быть обдел. 


20 
4 
к 


можно 
кормить 
мате - 
ринс - 
ким мо- 
локом? 


Пока бу- ^ 
дет мо- 
локо : 
хоть до 
года, хоть до двух — дети от 
этого будут крепче. 

— Анужноли пригруд- 
ном кормлении давать ре- | 
бенку воду? | 

. — Нет. В материнском 
608 молоке содержится абсо- 
Я лютно все, что необходимо 

| ребенку. 

= А если у матери нет 
молока? 

54 — В таком случае при- 

в: дется прибегать к его заме- 
128 нителям. Причем, выбирая 
9 смесь, нужно обязательнс 
смотреть на состав — в про- \ 
дукте должен содержаться { 
таурин — вещество, которое 
благоприятствует формирс- 
ванию органа зрения. Кст 
ти, то, что сейчас среди мо- 
лодыхлюдей много близору- 
ких — это, возможно, ре 
зультат и искусственногс 
вскармливания заменителя 
ми без содержания таурина. 
Что же касается коровьего 
молока, то этот продукт ме- 
нее всего подходит для кор- 
мления новорожденных. 
Я Татьяна РАДЮК. 


Недостаточная лак- 
тация ( нехватка грудно- 
го молока ) может раз- 
виться по многим причи- 
нам: особенность строе- 
ния грудной железы, ин- 
фекционное заболевание, 
нервный стресс, смена 
климата, истощение орга- 
низма ит.д. 

В этом случае помо- 
жетнародная медицина. 

© На протяжении не- і # 
скольких недель съедайте ! 
ежедневно 2-3 разав день 
морковь, сваренную в мо- 
локе. 

® Смешать 1 ст.л. се- 
| мянтминаи 1 ст. сметаны. 
| Кипятить на слабом огне 3 
мин. Принять в 1 прием. 
® Как можно чаще 
пить чай со сгущенным 
олоком. 
Очень полезно есть 
— они повышают 
ость материнского 


По данным индийс- 


Лучший 
кондитер мира 
— брестчанка! 


Светлана Ивашкевич из г. Брес- 


та за 
бр м место в Люксем- 
| ународном конкурсе 
дитеров! 
М Этот конкурс проводится один раз 
В четыре года, В нем принимают учас- 
{ тие лучшие повара-кондитеры со всего 
мира. Светлана блестяще справиласьс 
условиями конкурса: приготовила на 
| шесть персон четыре раз- 
| ных десерта, плюс основ- 
{ ное блюдо — торт. Кроме 
| этого, брестчанка выстав- 
і ляла свои фирменные 
{ блюда 
} Как оказалось, это не { 
і первая победа Светланы. \ 
{ Она принимала участие в 
$ 25 конкурсах. Причем, в 
трех 


оде 


международных 
а победу: в 2000 
москве заняла пер- 
то на конкурсе 
ы кулинарии тре- 


ме 


ў тьему тысячелетию», в 
{ 2001 году в Аг 
| чила золотую м 


этапа. На каждом этапе (в январском, 
февральском и мартовском номерах) 
вам будут заданы по 5 вопросов. Побе- 
дители, которые наберут наибольшее 
количество баллов — правильных отве- 
тов; будут объявлены в мае и награж- 
дены бесплатной подпиской. 

Вопросы первого этапа. 

1. В России об этом напитке пер- 
выми узнали в Сибири в 1567 г. Однако 


| Викторина будет проходить вітри 


' прошло почти столетие, пока он по- 
| явился при царском дворе. В ХМ! в. в 


Россиионстоилв 110 раз дороже икры. 
Сейчас же самой «пьющей» этот напи- 
ток страной является Англия. 
2. Родина этого хлебного изделия 
— белорусский город Сморгонь. Изго- 
тавливали их из заварного теста, а на- 
звание происходит от глагола «обва- 
рить». Позднее секрет приготовления 
распространился в Россию, где осо- 
бенно славился своими изделиями 
Валдай, На Украине же эти изделия 
должны были быть крупными, толсты- 
ми, рыхлымии ихназвание происходит 


ПОЛЕЗНАЯ ИНФОРМАЦИЯ 


Дитера, ав этом году в г 
году в Люк 
В Своим искусством бол 
г уо медаль. Кслову, золотую | 
Ка У и не присудили, так что, 
етлана Ивашкевич заняла п 
Светлана Ива! 


» и предл 
альный бисквит и 


Бисквит морковный = 

2 яйца растереть с 1 ст. 
ВИТЬ 1 ст. натертой на мелкой терке сырой 
моркови, 1 ст. муки, 1 ч. л. соды, пога- 
шенной уксусом, 2 ст. л. растительного 
масла, ванилин. Тесто хорошо вымешать, 
переложить в форму и выпечь. і 

Начинка: в 450 гйогурта добавить 50 
г сахара, 1 пакетик сладкого сырка 
(100г). Отдельно растворить 15 гжелати- 
на в 1/6 ст. воды. Все перемешать. 

Когда остынет бисквит, раз- 
резать его на 2 части и смазать 
начинкой. Поставитьна 1-2 часа]. - ` 
в холод. ут 


Салат «Ранчо из фасоли» 


300 г фасоли отварить до 
полной готовности. 1509 гшам- 
пиньонов отварить и нарезать 
соломкой. Один свежий огу- 
рец нарезать кружочками. 
Спассеровать отдельно одну 
луковицу и морковку средней 
величины (морковь натереть на 
крупнойтерке). Заправить май- 
онезом. 

Приятного аппетита! 

Анжела БОРТНИК. 


$ 


сахара, доба- 


отглагола «пухнуть, пузыриться». Традици- 
онно их, вплоть до наших днеи, посыпают 
маком. 

3. Западноевропейская, особенно 
французская и австрийская (венская) кух- 
ни добавляют этот продукт во всете изде- 
лия, в которые по правилам русской, укра- 
инской или белорусской кухонь полагает- 
ся сметана. В силу этого, изготовленныена 
Западе, даже в лучших ресторанах, блюда 
не имеют характерного русского вкуса. 

4. Сладость эта известна с глубокой 
древности, распространена в странах 
Среднего и Ближнего Востока. Известно 
сотни видов этого продукта, но все эти 
виды готовятся.вручную. Промышленным 
же способом можно приготовить всего два- 
три вида. Мастера по изготовлению сладо- 
стив Иране — кандалатчи — до сих пор осо- 
бая профессиональная группа, что свиде- 
тельствует отом, что приготовление лаком- 
ства требует основательной подготовки. 

5. Это десертное блюдо русской кух 
ни было изобретено в начале ХІХ века рӯс- 
ским министром финансов. Чем больше 
слоев у этого блюда, чем разнообра: 
сложнее состав, г 
тем оно вкуснее. 

Главный компонент 
прослойки — мо- 
лочные пенки. 

Ждем ваших 
писем с пометкой 
«Викторина» и 
этим купоном до 

10 февраля. 


7: гаа тзг 


"НАПИТКИ БЫВАЮ 


250 г свежих апельсиновых коро- тең 
чек, 4-5 шт. гвоздики и 1 палочку ко- 5% 
ицы залить 1 л водки. Выдержать в у 
теплом месте 10-15 дней. Затем проце- 
| дитьи добавить густой сироп, приготов- 
‚| ленный из 750 г сахараи 1,5 ст. воды. 


Разлить ликер в бутылки и выдержать 8- 
10 дней. 


тена] 


Ольга ЛУНИНА, 
п.Золотухино Курской обл. 


2 ст. л. коньяка, 1 ч.л. сухих листьев малины, 
1 ч. л. сухих цветков календулы, 1 ч.л. сухих лис- 
тьев шиповника, 3 ст. воды, тмин на кончике 
: ножа. 

Вкипящую воду опустить смесь су- 
хих трав, тмин, довести до кипения и 
} сразуже снять с огня: Настоять 20-25 
 мин., отвар слить, добавить коньяк и 
подать. Оставшуюся после отвара 
гущу пропустить через мясорубку, 
смешать с равным количеством меда 
и подать к напитку вместо варенья. 
Карина НИКИТИН: 

Пеязенская об; 


Аносовская 


_ Спирт, водку или очень чистый самогон разве- 
сти дистиллированной водой 1:1. На З-литровую 
банку понадобится: 5-6 горошин душистого перца, 
5-6 зерен кофе, 1 ч.л. растворимого кофе, 1 ч.л. ! 
соды, 1/5 ч.л. лимонной кислоты, 1/3 ч.л. кори- 
цы, 1 ст.л. дубовой коры, 2 ст.л. сахара, 6-8 шт. 
гвоздики, немного лимонных и апельсиновых ко- 
| и 10 дней под плотно закрытой крышкой. \ 

еблять по праздникам! | 


Олег АНОСОВ, 
г. Воронеж. 


‹артошка и капуста. 
а Очень полезно выпить до 
начала застолья сырое яйцо 
‘или столовую ложку расти- 
_ тельного масла. Или за час 
_ донего заварите стаканом ки- 
ятка 1 ст. л. полыни обык- 
'. Полстакана вы- 


Апельсиновый кокте 


2 апельсина, 2 ст.л. меда, 2 жел- 
тка, 1 ст. яблочного сока, 1 ст.л. тол- 
ченых орехов. 

Выжать сокиз апельсинов, добавит 
"мед, желтки, яблочный сок. Все взбит той 
’' миксером. Налить в стакан, посылате 
тн толчеными орехами: т 
Оксана АТРОШКИНА, І 
г.п.Коханово Витебской 
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| Фруктовый коктейль 


2 яичных желтка взбить в густую однородную 
массу, добавить немного соли, З ст.л. сахараи0,5 
| ст. фруктового сока, лучше всего яр- 
кого — земляничного или вишневого. 
! Хорошо перемешивая, долить 2 ст. хо- 
| лодного молока и 0,5 ст. холодной ®5 
' кипяченой воды. Разлить в бокалы, 5 
: сверху можно посыпать измельченны- 

‚ ми орехами или положить ягоды, _ 
' фрукты из домашних компотов. 

| Александра МАЛЬКО, 
п/о Мозоли Минской обл. 


Напиток «Янтарь» 


і 1 лводы, 1 лимон, 0,5 ст. сахара, 2ст.л.меда, 
‚ 1-2 ст. л. изюма, 5 гдрожжей. 

| Выжать соклимона. Отдельно корки залитьводой ^ 
’ иварить несколько минут. Затем остудить, процедить 

| иположить изюм, мед, влить сироп (на 1 ст. воды — 

| 9,5 ст. сахара), проварить, остудить. Добавить вы. 
| жатый лимонный сок и дрожжи. Поставить в теплое з 
место, чтобы бродило. Через 24-36 часов снятьпенў, | 
залить напиток в плотно закрываемую посуду й вы- | 
нести в холодное помещение. Через З дня напиток ' 
готов. Передупотреблением положить в стакан доль- | 
кулимона. 


Шоколадный 
густой напиток 


5 яичных желтков, 350 мл молока, 250 гса» 
ра, 50 гшоколада, 50 мл крепкого горячег 

Желтки взбить с сахаром до побеления. | 
растворить вкипящем молоке и добавить 
В эту смесь ввести взбитые желтки. 
вить на водяную баню и нагревать, п‹ 
шивая смесь, пока не образуется. 
‚рячим или теплым, по желанию 
о вилини ликери а 


т 


| прямо из 


1! ІС КИТ» на, 50 
| метаны, 250 г 
майонеза, 3 яйца, по щепотке 
| соли и соды, бст. л. муки. 
| Половину полученного теста 
і вылить в смазанную маслом 

Форму, сверху равномерно раз- 


| = Мелко нарезанный репчатый 
луки размятые вилкой рыбные 
консервы в масле (желательно 
| “Сайра»). Залить второй поло- 
| виной теста. Выпекать в духов- 
ке примерно 40-45 мин. до го 
товности. Пирог получается 
очень вкусный, тесто необыкно- 


дильник. 


Людмила БЫКОВА, 
г. Стерлитамак, Башкортостан. 


| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 


5-3 у 


г” 


ным сахаром, лимон- 
ной цедрой. Все это 
взбить, получится крем. 
Взбить яйца с сахаром 
и смешать скремом. Те 
сто раскатать и выло- 
жить в смазанную сково- 
роду так, чтобы получи- 
лись бортики. Яблоки 
порезать дольками, вы- 
ложитьнатесто и залить 
кремом, посыпать 
сверху миндальными 
орешками. Поставить в 
горячую духовку, выпг- 
кать 50 мин. 

Оксана БУБЕН, 
г. Ефремов Тульской обл. 


Для теста хорошо ра- 
° | стереть 150 гсливочно- 
го маслас4 ст.л. саха- 
ра, добавить 1 яйцо и 
250 г муки. 
2 Начинка: цедра 1 
° | лимона, 800 г яблок, 
300 гсливочного сыра 
(например, «Янтарь»), 
100 г молока, 100 г 
меда, 1 пакетик ва- 
нильного сахара, 3 
| яйца, 1 ст. сахара, 50г 
_ | миндаля. 

] Сыр натереть на мел- 
койтерке, смешатьс мо- 
| локом, медом, ваниль- 


а ———_—____—№ 


Приготовить обычное дрожжевое тесто, рас- 
катать его в пласт толщиной 1 см и разрезать на 
ленты шириной 7-8 см. На середину каждой ленты 
положить начинку (повидло, творог, обжарен- 
ный лук, рыбуили мясо), края защипать так, что- 
бы получилисьтрубочки с начинкой внутри. На сма- 
ную маслом сковороду швом вниз уложитьтру- 
бочки; сворачивая спиралью (как на электроплит- 
Оставить пирогна 15 мин. для расстойки, сма- 
ть взбитым яйцом и выпечь в духовке. Готовый 
резанный пирог очень красив, будто прошит 


ырочками с начинкой. 
СХ р Светлана РЮМШИНА, 
с.Вознесенка Саратовской обл. 


Сочный вишн 


евый 
вкуснее, если п перо ИУДЕИ 


Одать его на стол 
духовки, украсив слив 

| ) а- 
39) ми или заварным кремом, : 

г муки, 100 г сливочного 
Ка › тертая цедра 1 апельси- 


г сахара, 1 желток, 450 
Е 
вишен без косточ Я 


крахмала, 50 г саха 
1 взбитое яйцо. 


Разогрейте духовку до 200 град. 
Разотрите в миске муку и масло. 
Перемешайте с апельсиновой цед- 
рой, сахару: желтком и 2 ст. л. 
: Ј воды до образования мягкого тес- 
_ | ложить натертый на крупной та. 


_ | терке сырой картофель, затем Слегка разомните тесто на по- 
сыпанном мукой столе. Затем на- 


кройте пленкой и поставьте в холо- 


Половинутеста раскатайте пла- щепитеи оформите края. Смажьте по- 
стом толщиной в 6 мм. Положите верхность пирога взбитым яйцом. 
его в жаростойкое блюдо диамет- Раскатайте обрезки теста и вырежьте 
ром 20 см и заполните вишней, из него вишенки для украшения. Сно- 
можно замороженной. Смешайтев . ва смажьте яйцом. Выпекайте 30-35 
миске крахмал с сахарной пудройи мин. до золотистого цвета. 
| просеите получившуюся смесь че- 
венное. | і рез ситечко на вишню. 58 

| ?аскатайте вторую половинуте- посыпьте сахаром за 5 мин. до окон = Я 
| ста. Края нижнего пласта смочите чания выпечки. Ее 


ек, 2 ст. л. 
рной пудры, 


водой и накройте вторым пластом. За- 


Для получения хрустящей корочки р 
смочите поверхность пирога водой и | 


Рыбный 


Для теста: 1,5 ст. муки, 0,5 ст. пива, 200 г 
маргарина. 

Для начинки: отварное рыбное филе, реп- 
чатый лук, укроп, вареные яйца, сыр. Количе- 
ство продуктов произвольное. При варке рыбного 
филе обязательно добавить в воду специи, лавро- 
вый ЛИСТ. 

Мягкий маргарин перемешать с мукой, затем 
добавить пиво и соль — по вкусу. Готовое тесто 
поставить в холодильник на 20 мин. Затем разде- 
лить тесто на 2 части. Одну половину раскатать, 
уложить на противень, сверху положить кусочки от- 
варной рыбы, затем спассерованный лук, посы- 
пать укропом, выложить нарезанные яйца, натер- 
тый сыр. Закрыть вторым раскатанным пластомте- 
ста. Края защипать, верх смазать сырым желтком. 
Выпекать пирог до румяной корочки. 

Галина БОБРИК, 
г.Брест. 


Овощной 


5 яиц, 5 ст.л. муки, 200 г кабачков, 1 банка | 
консервированной спаржевой фасоли (500 г), 
100 гтвердого сыра, 4 ст. л. растительного мас- 
ла, пучок зеленого лука. 

Взбить яйца, посолить, смешать с мукой и 3 ст.л. | 
растительного масла, добавить натертые на терке | 
кабачки и сыр, мелко нарезанный зеленый лук, все 
тщательно смешать. Сковороду с высокими борта- 
ми смазать растительным маслом, уложить кусочки. 
спаржевой фасоли и залить тестом. Печь в духовке 
30 минут при температуре 180 град. М 


з "Кулинарный словарь 
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Абгора. Незрелый виноград любого сорта (или его 
терпкий сок) в возрасте, когда виноградины еще твер- 
дые и не начали наливаться и приобретать прозрач- 
ность. Используется в азербайджанской кухне как ком- 
понент приготовления ряда блюд из крупных кусков 
мяса для придания мясу более нежной консистенции и 
кисловатого вкуса. 

Абрикотин. Ликер на натуральной (фруктовой или 
КкосточКковой) основе, наиболее часто применяемый в 
кондитерской промышленности, а также при изготов- 
лении сладких блюд в качестве ароматизатора. 

Авюторга. Засоленная икра черноморской кефали. 

Аганц. Восточная сладость. Представляет собой 
смесь пшеницы, изюма, орехови конопли, залитых гус- 
тым горячим сахарным сиропом. 

Агар. Синонимы: китайский (японский) желатин: 
бенгальский рыбий клей; целентанг. Вид водорослей в 
морях Юго-Восточной Азии, Южно-Китайском, Желтом 
и Японском. Из них извлекается продукт, дающий при 
смешении с пресной водой нежное, но стойкое желе, 
не распускающееся при нагревании. Желирующая спо- 
собность агара во много раз превосходит желатин. 

Агорн- Сахар, получаемый в США и Канаде из сока 
американского или канадского клена. 

Айран. Молочный напиток. Приготавливается из ка- 
тыка (йогурта), разведенного на треть холодной кипя- 
ченой водой. 

Антре. Прием пищи на парадных обедах за час-пол- 
тора перед обедом. 

Антрекот. В классической французской кухне та 
назывался кусок воловьего мяса, срезанный 
рами и хребтом. Тот же кусок мяса у ко 

ленка носил название медалье, так как н 
бой крупную округлую медаль. В наши дни 
стали называть любой кусок мяса без костей (говя 
на) толщиной в 1-1,5 см ивеличиной сл 

Антреме- Блюда, подаваемые между главн: 
новными или перед десертом. 

Анчоусы. Под этим наименованием и: 
вида продуктов из сельдевых рыб 

1. Сельдь, несколько месяцев вызреваюш: 

деланном виде в рассоле с пряностями. Уже в 
ланном виде ее перекладывают в другой соус 
шим количеством селитры — чтобы мх 
красной. Затем сельдь нарезают дольками 
2. Мелкая сельдь или мелкая салака, пом 
несколько дней врассол сразу же посл л 
месяца ее перекладывают в новый рассол, а 
дут в бочонки рядами уже без жидкости, перебадая 
крупной солью с пряностями. При температуре +4 Прав: 
выдерживают в течение четырех месяцев — и без раз- 
делки отправляют в мелкой таре в продажу г 
3. Сардины, разделанные тушкой сразу после выло- 
ва, авдальнейшем обработанные так, как во втором слу- 
чае. р ааа РТ 
Аперитив. Напиток, который употребляется дс Ил 
во время еды для лучшего усвоения ИШИ ИИ И е 
буждения аппетита. Для непочаще используют соки, 
неральную воду. и са 
Артишок. Многолетнее южное огородное расте" г. 
ЕВЕобной частью унего являетсяцветоложе соцеети, 
богатое витаминами и имеющее приятныи В РЕ 
де, чем есть, артишоки надо обдать крутым кипятком. 
(Продолжение следует). 


щенная на 
за. На пол- 
затем кла- 


ПРОВЕРЬТЕ СВОИ 


ЗНАНИЯ 


В советское время каж- 

дого человека перед поез- 
дкой за границу обяза- 
тельно инструктировали, 
объясняли правила пове- 
дения втой или иной стра- 
не, знакомили с нравами и 
обычаями, царящими там. 
Сейчас всего этого нет — 
поэтому наши туристы ча- 
сто попадают в арабские 
или турецкие тюрьмы за 
такие, казалось бы, «мело- 
чи» как, например, упот- 
ребление спиртныхнапит- 
О › время священного 
месяца Рамазан, когдавсе 
мусульмане соблюдают 
строг ий пост, или ухажива- 
а местными красави- 
цами, что вообще может 
закончиться плачевно для 
привыкшим ксвободенра- 
вов гражданам из бывше- 
го СССР. 

Когда один мой знако- 
мый был в Судане, в дом, 
где он жил, каждый день 
приходила местная девуш- 
ка, которая следила за чи- 
стотой и порядком. Моло- 
дой специалист-перевод- 
чик решил отблагодарить 
ее захорошую работуи по- 
дарил кусок ткани на пла- 
тье. Естественно, он и 
представить себе не мог, 
что по местным обычаям 
это значит не что иное как 
предложение руки и серд- 
ца. Он продолжал зани- 
маться своим делом, а 
родня девушки вовсю наз 


чала готовиться ксвадьбе. 
Отнего ждали более серь- 


{ 


езных действий, их есте- 
ственно, последовать не 
могло. 

Брат невесты решил 
отомстить за поруганную 
честь семьи и был готов на 
самыекрайние меры. При- 
шлось спасаться бегством 
— иначе несдобровать. 

Конечно, такие случаи 
— редкость, но все же зна- 
ние местных обычаев и 
нравов еще никому не по- 
мешало. Особенно это ка- 
сается тех, кто собрался 
налаживать деловые отно- 
шения со своими арабски- 

ми партнерами. К слову № 
сказать, деловой этикет в 
нашем «западном» пони- 
мании, наАрабском Восто- 
ке вещь — совершенно 
чуждая, инородная. Напри- 
мер, там не существуетта- 
кого понятия, как пункту- 
альность. Есливыназначи- 
ли встречу, предположим, 
натри часа дня, то неудив- 
ляйтесь, если ваш компа- 
ньон придет в четыре. 
Правда, арабы, которые 
работаютс серьезнымиза- 
падными фирмами, стара- 
ются соблюдать точность, 
но для них это скорее тяж- 
кое бремя, чем естествен- 
ная повседневность. 
Теперь перейдем ме- 
посредственно к арабско- 
му этикету. Особымуваже- 
нием у арабов пользуется 
устное слово. Если вы © 
мели выучить нескольк 
арабских слов — то усп 


вам обеспечен. 


Ў 


“Арабский язык очень 
жен, имеет множество 


оттенков, которые ча 

сто и 
_ играют главную роль 
‘беседе. У аа 


Если произнести арабс- 


_ кое слово «кальб» с твердым 
«К», то получиться «сердце 
душа», если с мягким — «со. 
бака». Как видите, разница 
есть. Стоит упомянуть, что 
некоторые русские слова 
имеют крайне отрицатель- 
ное значение в арабском 
языке. Например, в разго- 
воре с арабами желательно 


не произносить русские 
слова: «зуб», «хорошо», не 


5 


звать кошек, как это у нас 
принято, звуком «кис-кис». 
Все это поможет избежать 
неприятных недоразуме- 
ний. 

В арабском мире боль- 
шую роль играет так назы- 
ваемая «мурувва» — или си- 
стема определенного тра- 
дициями поведения, набор 
стандартных качеств, при- 
сущих арабскому мужчине. 
Например, настоящий муж- 
чина должен уметь торго- 
ваться, уметь выгодно про- 
дать и выгодно купить. 
Иногда не считается зазор- 
ным и схитрить, надуть про- 
стака-покупателя. Важным 
элементом «муруввы» явля- 
ется игра в нарды. Чуть ли 
ни каждый божий деньараб- 
ские мужчины собираются в 
кофейнях или ходят в гости 

друг к другу, чтобы отдать- 


Ся любимой иг 
мя игры можно 
чать, можно спорить, ос- 
корблять противника == 
Все это входит в неписа- 
ные правила. Впрочем, эти 
Вещи допустимы лишь в 
процессе игры, вне ее ра- 
мок подобное не привет- 
ствуется. 

При встрече У арабов 
не принято сразу начинать 
разговор о делах. Сперва 
надо произнести ряд фор- 
мул приветствия, напри- 
мер: «Ас-салямугалейкум» 
(«Мир вам!»), на который 


ре. Во вре- 
и сжульни- 


принято отвечать — «Ва 
галейкум — с-салям!» («И 
вам мир!»). В некоторых 


странах с пестрым кон- 
фессиональным составом 
населения, например, в 
Ливане, Сирии, Иордании, 
когда не знаешь точно, кто 
перед тобой, мусульманин 
или христианин, можно ог- 
раничиться коротким 
«Мархаба!» («Здравствуй- 
те!»). После этого надо 
расспросить о здоровье 
родственников, семьи, ро- 
дителей и детей, пожелать 
им благополучия и процве- 
тания. Самое главное и 
при каких обстоятельствах 
не спрашивать мужчину о 
здоровье его жены! Труд- 
но представить более гру- 
бого оскорбления для са- 
молюбия арабского муж- 
чины! Арабы, живущие у 
нас, особенно те из них, 


кто женился на русских де- 
вушках, более спокойно 
относятся к расспросам о 
делах жены, но и для них 
это неприятно. 

Как известно, арабы, 
каки все южане, много же- 
стикулируют. Однако если 
вы решите подозвать ара- 
ба принятым у нас жестом 
— взмахами ладони на 
себя, то непременно его 
оскорбите — так арабы 
подзывают только живот- 
ных. У них принят в таких 
случаях иной жест: вытяну- 
тая вперед рука обращена 
ладонью вниз — при этом 


пальцы делают как бы 
скребущее по воздуху дви- 
жение. 

Арабы, как известно, в 
основной своей массе му- 
сульмане. Но, несмотря на 
это, уних существует мас- 
са суеверий, предрассуд- 
ков, бытовых обрядов, со- 
вершенно не связанных.с 
исламом. С этим необхо- 
димо считаться, и не стоит 
удивляться. Например, во 
время похорон нельзя чи- 
хать, если кто-нибудь чих- 
нет, ему рвут рукав одеж- 
ды, чтобы уберечь от не- 
счастья. 

Многодетные арабские 
женщины не любят, когда 
пересчитываютих детей — 
это вызывает у них край- 
нее беспокойство. 

Нельзя примерять чу- 
жую новую одежду прежде 
хозяина, а не то он умрет, 
и платье его достанется 
нарушившему запрет. 

Очень важен в арабс- 
ком этикете процесс при- 
ема гостей. К этому собы- 
тию они относятся со всей 
серьезностью, готовятся 
заранее, стараясь пред- 
стать перед гостями во 
всей красе. Это касается и 
убранства дома, и костю- 
мов хозяев, и предложен- 
ных закусок и напитков. 
Более близкие люди ходят 
в гости без предупрежде- 
ния, но востальных случа- 
ях принято оповещать о 
своем визите заранее. У 


нее взять с собой 
будь из сладостей, 
зательно красиво упа! 
ванных в нарядную к‹ 
робку. Как уже было ск. 
зано выше, необходимо | 
поздороваться схозяева- || 
ми, расспросить о здоро- |! 
вье ит.д. Если кого-то из 
членов семьи вам не 
представили, ненадо до- 
биваться знакомства с | А, 
ними, значит, на то есть |! в 
причины. Навопросхозя- 3 
ина: «Что будете пить: 
кофе иличай», луч= 
ше ответить — «На 
ваше усмотрение» 
или «Вы знаете 
лучше». Если выб- 
ранный напиток, 
например, кофе, 
вам понравился, но 
вы нехотите добавки, не- 
обходимо поставить ча- 
шечкуна поднос, предва- 
рительно покачав ее 
большим и указательным 
пальцем и сказав «Дай- 
ме» (примерно — «Пусть 
всегда в этом доме пьют 
кофе!»). У арабов почет- 
ных гостей принято са- 
жать рядом со старей- 
шим и самым уважаемым 
членом семьи. Хозяева 
будут стараться начать и 
закончить еду вместе с 
гостем, это надо учиты- 
вать. Не желательно съе- 
дать все, чтолежитнаоб- 
щем блюде — из него 
еще будут есть женщины 
и дети. Во время делово- 
го разговора, который 
можно начинать только, 
за кофе и фруктами, не 
принято прямо отвечать 
«да» или «нет». Лучше 
всего ответить уклончи- 
во: «Инша Алла! («Если 
пожелает Аллах!»). 
Конечно, это только 
часть арабского этикета 
— арабский мир очень | 
пестр и многообразен, в | 
каждой стране имеются. 
те или иные отклонения 
от общеарабских траді 
ций. В основе больши 
ства действий арабо 
прежде всего, лежат | 


исполнение четк‹ 
значенных пра 


соды, соль, мука. 


РЫСТРО, СЫТНО, ВКУСНО! 


Скороспелая 


1,5 ст. молока, 1 яйцо, 0,5 ч.л. 


Луковый 
пирог-пицца 


4-5 луковиц, 250 г смета- 
ны, 1 ст. муки, 4-5 яиц, 100 г 
сыра, 150 г маргарина, мус- 
катный орех, соль, раститель- 
ное масло. 

Маргарин натереть натерке, 
добавить муку, соль, сметану. 
Смешать и поставить на 1 час на 
холод. 


Быстрая — 
Если к вам неожиданно || 
пришли гости, предлага я 
воспользоваться моим ре- 
цептом приготовления бы- 
строй пиццы: В 
Мелко нарезаю половину | 
батона (предварительно об- 
резав корочки), 200 г варе- 
ной колбасы, 100 г отвар- 
ного картофеля. Всеэтооб- 
жариваю в растительном 


масле. Потом вливаю в ско- 
вороду З взбитых яйца, кла- 
ду несколько измельченных 
зубчиков чеснока, солю и 
перчу по вкусу. Сверху зали- 

ваю кетчупом, можно поло- 

жить дольки помидоров, зе- 

лень и тертый сыр. Запекаю 

в духовке. 


Лук мелко нарезать, обжа- 
рить до золотистого цвета в ра- 
стительном масле, остудить и 
залить взбитыми яйцами, пере- 
мешать, 

Изтеста раскатать пласт, сде- 
лать бортики, разложить лук, по- 
сыпать тертым сыром и мускат- 
ным орехом. Выпечь в духовке. 
Жанна ПЯТИРИКОВА, 
г. Волгоград. 


Замесить тесто консистенции гу- 
стой сметаны, вылить в сковороду, 
смазанную маслом, сверху положить 
кружочки свежих помидоров, соле- 
ных огурцов, измельченную варе- 
ную колбасу, засыпать натертым на 
терке сыром, залить кетчупом , сме- 
шанным с майонезом, и запечь в ду- 
ховке. 


Нина СТАРИКОВА, 


Людмила КОЖОКИНА, з 
г. Челябинск. 


п/о Мелехово Владимирской обл. 


Вылить на разогретую и 
смазанную маслом не- 


Чебуреки 


5 ст. муки расте- 


Сочень Дагестанский 


$ большую сковороду, на- 
реть с пачкой размяг- К завтраку крыть а е а «кабак- 
ченного маргарина, 1 яйцо, 1 ст.л. муки, кать на среднем огне. 
добавить 1 ч.л. соды, 2 ст.л. сметаны, сли- Когда поджарится снизу, Ч О» 
2 яйца, 0,5 ч.л. соли, вочное масло, соль — сочень перевернуть и до- Уд 
2 ст.л. сахара, 0,5 л по вкусу. вести до готовности. По- Готовлю тесто: 


кислого молока, пере- 
мешать. Замесить мяг- 
кое тесто, подсыпая, 
если нужно, муку. Оста- 
витьтесто в теплом ме- 
сте на 12 часов. Затем 
нарезать маленькими 
кусочками, каждый тон- 
ко раскатать. На одну 
половинку положить 
начинку, второй на- 
крыть, края защипать. 
Жарить чебуреки на 
сковороде враститель- 
ном масле на неболь- 
шом огне. Готовые че- 
буреки сложить в каст- 
рюлю, накрыть поло- 
тенцем. 

Начинкой может 
быть мясо, повидло, яб- 
локи, сливы, вишни. 
Очень вкусна начинка 
из творога: растереть 
1 кг творога, соль, 2 
яйца. Добавить 300 г 
| измельченного лука. 
| На первый взгляд эти 
|| продукты несовмести- 
] но получается 
_ | очень вкусно. 

Зинаида КУЦЕНКО, 


Яйцо растереть с му- 
кой, чтобы не было ко- 
мочков, посолить, доба- 
вить сметану, взбить. 


дав к столу, смазать сли- 
вочным маслом. 

Нина АРДЫ, 

г.Реутов Московской обл. 


смешиваю муку ске- | 
фиром. Муки икефи- | | 
ра беру так, чтобыте- | 
сто получилось сред- |’ 
ней упругости. Раска- | 
тываю его воченьтон- | 
кий пласт. 

Готовлю начинку: 
натираю сырую тыкву 
на терке. Лук-репку 
измельчаю, обжари- 
ваю в подсолнечном. 
масле, перемешиваю 
[© тыквой, чуть-чуть 
обжариваю, добав- 
ляю соль, черный 
перец и сахар. Осту- 
жаю. 

Тесторазделяю на 
несколько кусков. 
Раскатываю тонко, 
кладу на сухую сково- 
роду, накаждый пласт | 
— начинку. Уклады- | 
ваю сверху втор | 
пласт, закрепляю по | 
кругу. Лепешка долж- 
на быть закрытой. 

На среднем огне 
на разогретой сково- 
родебез маслаобжа 

риваю лепешку с 2: 
сторон, снимаю иеш 
горячую обильно, 


Жанна ПЯТИР. 


Пончики «Московские» 


1,5 ст. муки, 2 ст. л. сахара, 1 ст. л. сливочно- 
го масла, 1 яйцо, 0,5 ст. молока, 0,5 ч. л. соды, 
100 г жира для обжаривания. 

В муку всыпать соду, перемешать и просеять. Са- 
хар, масло, яйца растереть, развести молоком и, по- 
степенно всыпая муку, замесить тесто. Тесто}раска- 
тать в пласт. Вырезать кружочки. В кружочках выре- 
зать посередине отверстия. Жарить в горячем жире, 
готовые пончики обсыпать сахарной пудрой. 

Нина НЕФЕДОВА, 
г. Макарьев Костромской обл. 


и вареное измельчен- 
ное яйцо, зеленый лук, 
укроп. < 
Когдатесто подойдет, 
делю его на равные ку- 
сочки и раскатываю в ле- 
пешки. На середину кла- 
дуначинку, собираюкрая 
лепешки в узелок и рас- 
катываю, но не сильно, 
чтобы не выдавитьначин- 
ку. Жарю на сковороде в 
растительном масле до 
золотистой корочки. 
Вера ЗАИДЗЕ. 


Хачапури 


Для теста беру 1 ст. 
молока, 100 гмаргари- 
на, 1 ч.л. сахара, 1 ч.л. 
сухих прожжей, 1 ст.л. 
растительного масла, 
щепотку соли. Замеши- 
ваю тесто и ставлю на 
расстойку. Муки кладу, 
сколько тесто возьмет. 
Готовлю начинку: тру 
на терке плавленый 
сыр, добавляю раздав- 
ленный зубчик чеснока 


сварить суп. 


ном масле. 


Готовить эти кот- 
летки очень выгодно, 
получаются вкусны- 
ми, сочными, а из ос- 
тавшихся от окороч- 
ков косточек можно 


Котлеты 
«Нежность» 


4 подмороженных 
куриных окорочка, 4 
ст.л. крахмала, 250 г 
майонеза, 2 сырых 
яйца, 1 ч.л. лимонно- 
го сока, немного чес- 
нока, соль — по вкусу. 

Филе окорочков на- 
резать мелкими куби- 
ками, перемешать с 
крахмалом, майоне- 
зом, яйцами, лимон- 
ным соком (можно сли- 
монной кислотой) и со- 
лью. Выдержать вхоло- 
дильнике час, а потом 
добавить пропущенный 
через чесночницу чес- 
нок. Жарить, выклады- 
вая фарш ложкой, в ра- 
зогретом раститель- 


Анжела КАИРГАЛИЕВА, 


Волгоградской обл. 


Вкусные 
окорочка 


С куриных окороч- 
ков осторожно снять 
шкурки, при этом оста- 
вив кусочек косточки 
на суставе. Мясо на- 
резать кубиками, со- 
единить с жареным 
°| луком, солью, пер- 
_| цем по вкусу. Начи- 
| нить таким фаршем 

шкурки, придавая 
форму окорочков. 
мазать майонезом и 
апечь в духовке. 
Глина БИКТИМИРОВА, 
г. Кумертау, 
Башкортостан. 


Праздничный 
цыпленок 


Подготовленную 
шить салфеткой, нат 
жи.растертым б 
ком. Затем сма 
майонеза, не 


дой ив 


лакбаночке, 
об 


От 
на молочную бутылку: проще. 


курицы 
щами 


молотые сухари, жир для жарения. 


того цвета. Подавать с картофелем. 


Рупяда 


С курицы аккуратно снять кожу, начиная 
сшеи. Отделить мясо от костей и пропустить 
егочерез мясорубку, добавляя свежее сало 
(300 г), сырое яйцо, соль, перец. 

Испечь 5 тонких блинчиков. Готовый 
фарш разделить на 5 равныхчастей, каждую 
размазать по блину и закрутить трубочкой. 
Сложить блины в куриную кожу и зашить, 
Полученный рулет положить на смазанный 
подсолнечным маслом противень и запе- 

кать в духовке до золотистого цвета (40-45 
мин.). Вынувиздуховки, положить под пресс 
тывания. 
о Татьяна СЕВОСТЬЯНЮК, 
г.Брест. 


тушку вымыть, обсу- 
ереть изнутри и снару- 
ульонным куриным куби- 
зать такой смесью: 2 ст. л. 
много красного ич 
молотого перца, 2 зубчика измел 
го чеснока. 2 ст.л. майонеза разбавить во- 
лить эту смесь в майонезную баночку. Поса- 
дитьтушку на баночкутак, чтобы она плотно прилега- 
доходя до ее середины. Чтобы ножки не 
горели, их нужно обернуть фольгой. Тушку на ба- 
ночке поставить на противень или сковороду и запе- 
кать в духовке на медленном огне примерно 45 мин. 
Вынув из духовки, цыпленкас баночки не снимать, 
дать остыть. После этого снять, выложить на блюдо. 
Гарнировать салатом: 2 луковицы нашинковать 
тонкими полукольцами, обдать кипятком и слегка по- 
мять на дуршлаге, дать стечь воде. 1 кислый гранат 
разобрать на зерна. Из половины зерен выжать соки 
полить им лук, а другую часть зерен смешать слуком. 
Красиво уложить по краю блюда с цыпленком. 


Наталья ФОМИЧЕНКО, 
с. Ленино Рязанской обл. 


ерного 
ьченно- 


эедакции: попробуйте «посадить» цыпленка 


800 гкурицы, 150 гкартофеля, 50 гкорня пет- 
рушки, 50 г моркови, 100 гхлеба, 4 яйца, 1 ст. л. 
сметаны, 30 г вареных грибов, 1 ст. л. изюма, 1 
ч.л. муки, їч. л. сливочного масла, соль, перец, 


Курицу сварить, на бульоне отварить картофель, 
коренья. Мясо отделить от костей, вместе схлебоми 
вареными овощами пропустить через мясорубку. 
Смесь вымешать с 2 яйцами, сметаной, мелко нашин- 
кованными грибами, изюмом, пряностями, солью, 
посыпать мукой, выдержать 30 мин. Из котлетной 
массы сформировать шарики, смочить их во взбитых 
яйцах, запанировать в сухарях, обжарить до золотис- 


Фаина ГРИГОРЬЕВА, 
г. Канаш, Чувашия. 


Чахохбили 
Курицу порезать на 
кусочки. Распустить в 
сковороде 100 г сли- | 
вочного масла, обжа- 
ритькурицу до образо- 
вания корочки. Затем. 
залить бульоном (1 ку- 
биккуриного бульона 
растворить в стакане 
воды), добавить 2 ст. 
л. томатного соуса, 1 
ст.л.9%-ного уксуса, 
выложить 2 порезан- 
ные луковицы, доба- 
вить соль и перец по 
вкусу, 1 ст. красного 
портвейна и тушить 
1,5 часа на медленном 
огне. В конце посыпать 
зеленью. 
Павел ФИЛИППОВ, 
г. Воронеж. 


Кашлама 


6 окорочков, 4 лу- 
ковицы, 6 помидо- 
ров, 4 капустных лис- 
та, перец, соль, спе- 
ции — по вкусу. 

На дно кастрюли 
влить 1 ст.л. расти- 
тельного масла, поло- 
жить нарезанные не- 
большими кусочками 
окорочка. Посыпать со- 
лью, перцем, положить 
лук, нарезанный кру- 
жочками, специи и кру- 
жочки помидоров. Слои 
повторить, а сверхуна- 
крыть капустными лис- 
тами. В 1-1,5 ст. воды 
размешать 1 ч.л. муки, 
влить в кастрюлю, зак- 
рыть крышкой, поста- 
вить тушить на 45-60 
мин. На гарнир подать 
картофель. 

Елизавета СКВОРЦОВА, 
9.Ручьи Тверской обл. 


«Без проблем» 


Курицу порезать кусками, по- 
солить (1 ч.л. безверха соли на 
литровую банку), пересыпать |. 
приправами (по вкусу) и плотно 
уложить вчистые литровые банки. 
Прикрыть металлической крыш- | 
кой, сняв резинку, поставитьв хо- 
лодную духовку. Включить огонь 
тушить 1-1,5 часа, закатать. Хра- 
нить в прохладном месте можно, 
З года. Перед подачей вымоч! 
мясо в воде 4-6 часов. 


ПРОСТО ВКУСНО 


Бризольки 

400-300 г свинины, соль, 
рец, 6-8 яиц, мука, раститель 
масло. 

Свинину пропускаем через мясо 
рубку, солим, перчим, хорошо отбива-. 
ем (ударяя фарш о стол)“ Формируем | 
шарики и, подсыпая муку, раскатыва- | 
ем тонкие пласты круглой формы. За- |. 
тем натарелочкуразбиваем одно яйцо, | 
солим, слегка взбиваем, кладем на та- 
релку один пласт (яйцо необходимо 
размазать по тарелочке, чтобы нижняя | 
сторонапластаполностьюбылавяйце). 
Пласт обмакиваем только с одной сто- 
роны. На разогретую и'слегка смазан- 


Бифштекс 
«Обезьянья радость» 


1 кг свиной яйцо, посыпать 
вырезки, 2 ст.л. панировочными 
муки, 4 ст.л. сухарями и под- 
сливочного жарить в сливоч- 
масла, Зяйца, 4 ном масле. 
зрелых банана, В сливки до- 
0,5 ст. сливок,2 бавить тертый 
ст.л. тертого хрени 2 сырых 
хрена, паниро- желтка, переме- 
вочные сухари, шать и осторожно 
зелень базили- влить в соус сок, 
ка, 0,5 лимона, Оставшийся пос- 


| Сананасом 


100 г свинины, 
баночка консервиро- 
ванных ананасов, 
| 200 гтвердого сыра, 
25 № майонеза, 


| соль, перец — повку- В о 
| су. У и > ДОЗЕ ную растительным маслом большую е 
С Мясо нарезать не- Мясо наре- Сок лимона, мел- сковородуосторожуостяшвави одарен гә 
5 аре Г С лочки пласт так, чтобы он не порвался. Я 
ольшими кусочками зать тонкими КО нарезанную ха ДЕ 
У , онкими Сначала обжариваем сторону с яйцом М 
| отбить, посолить, по- ломтиками, от- Зелень базилика, ЭХ 
і , а 5 2-3 мин:, затем, перевернув, другую, 
| перчить, выложить на бить и обжарить Сольи перец. Вы- сторону — 1-2 мин. дозолотистого цве | 
| смазанный противень. с обеих сторон в ложить на блюдо та. Снимаем со сковороды и горячими 
| Каждый кусочек сливочном масле бифштексы и об- 2 а 
аар 5 сворачиваем в трубочку, чтобыїсторо- 
сбрызнуть ананасо- до готовности. Жар саар на в яйце была сверху. Также обжари- 
вым соком (из банки), Затем посолить и уса щи ваем и остальные пласты. 1 яйцо мож- 
| сверхуположитьпоку- ПЕРИ обва- У х ‘Галина но использовать на 2-3 пласта. Подаем 
сочку ананаса, посы- МУК О ОЕ БОРИСЕНКО, бризольки горячими. 
патьнатертым сыром и макнуть каждый г. Куртамыш Александра МАЛЬКО, | 
залить майонезом. кусок во взбитое Курганской обл. п/о Мозоли Минской обл. | 
Й Выпекать в духовке 20- Я г 
25 мин. Е' 
Наталья КАЗИМИРОВА, Е 
с.Ленино Рязанской обл. жек маринада и запекать на слабом " 
отор а р 7 ғә, 
Теля гина «под огне до готовности, часто поливая со- = 


усом и переворачивая. Если соус вы- 
парится, подлить маринад. 
Когда мясо подрумянится, поло- 


5 кг телятины, 300 г свиного 
сала, 100 г свиного жира, 1 кг чер- 


Чанахи нослива, 1 ст. сметаны, 1 ст.л. муки, 5 
| 2 лавровых листа, соль — ло вкусу. ЖИТЬ В пусятцирушредварицень довая Е 
Мясо нарезать ку- Для маринада: З л воды, 2/3 ст. моченный чернослив безікосточек: 


Запеченное мясо вынуть, а в гусят- 
ницу влить растертую с мукой и разве- 
денную стаканом холодной воды сме- 
тану, посолить, добавить лавровый 
лист, прокипятить. Мясо нарезать по- 
перек волокон тонкими ломтиками, 
выложить на блюдо, полить соусом и 
обложить вареным черносливом. На 


9%-ного уксуса, 2 средних лукови- 
цы, 6 горошин душистого перца, 3- 
4 лавровых листа. 

Мясо (2-3 целых куска окорока или 
вырезки) залить на ночь маринадом, 
сваренным из воды, уксуса, лука и спе- 
ций. Вынув мясо из маринада, нашпи- 
говать салом, посолить, обжарить в гарнир подать дома о 
свином жире. В гусятницу положить ВЕЛ, 


мясо, жир, оставшийся от жарения, лук 
измаринада, сало, влить нескольколо- и 
ў , ь 


биками, поджарить, 
затем потушить с лу- 
ком и морковью. 
Переложить в горшо- 
чек. 

Соленые огурцы 
припустить до мягко- 
сти, добавить кав- 
казские специи, 
соль, перец. Выло- 
житьна мясо соленые 
| огурцы, сырой кар- 
тофель, нарезанный 
‘кубиками, свежий по- 


| мидор — кружочка- Свинина Телятина 
мии болгарский пе- 
| рец — кольцами, за- в орехах с овощами 
о Раздолатьмясо на порцион: в горшочке 


ные куски, отбить, посолить и 
поперчить. Яйцо взбитьс 1 ч.л. 
муки. На отдельной тарелке со- 
единить тертый сыр и толченые 
грецкие орехи. Каждый кусок 
мяса обмакнуть сначала в яич- 
ную смесь, затем в сырно-оре- 
ховую и снова в яичную. Жарить 
на смеси сливочного масла с 
маргарином. 


Мясо нарезать кусками по 2-3 на пор- | 
цию, посолить, поперчить, запанировать | _ 
‚вмуке иобжарить. Картофельи морковь | _ 
нарезать кубиками, лук — дольками и об- 
жарить все отдельно. Все сложить в пор- | 
ционные горшочки, заправить томатной 
пастой, добавить зелень, лавровы 
лист, залить бульоном и тушить, накр 
крышкой, в духовке, 


| зом, и поставить в 


г.Гороховец Владимир 


Зоя МАКСИМОВА, 
г. Н. Серги Свердловской обл. 


’ Пожарские котлеты — 
ОДНО из самых популяр- 
ных блюд русской кухни. 
 Вотуже почти 200 летони 
доставляют любителям 
вкусной и полезной кухни 

истинное наслаждение. О 
‘происхождении пожарс- 
‚ ких котлет есть несколь- 
ко версий, более досто- 
| верной из которых явля- 
ется следующая. Однаж- 

| дырусский царь из-за по- 
| ломки кареты остановил- 
| ся в небольшом городе 
| Осташкове. У местного 
| трактирщикаему заказа- 
ли на завтрак котлеты из 

| телятины. Однако утрак- 
| тирщика телятины не 
| былои по совету жены он 
| решился на обман: вмес- 
тотелячьих сделал котле- 
ты из курятины. Царю 
котлеты очень понрави- 
лисьи он велел наградить 

| хозяина. Боясь разобла- 
| чения, трактирщик, фа- 
| милия которого была По- 

| жарский, сознался в об- 
| мане. Но царь не только 
простил его, но даже ве- 
| лел назвать котлеты по- 
| жарскими и включить ихв 
| меню царского стола. С 
‘тех пор дела Пожарских 
пошли вгору. Вскоре они 
| переехали вг.Торжок, где 
| построили новую гости- 
ницу и трактир. Изобре- 
тательницу котлет Дарью 
Евдокимовну Пожарскую 
ждала заслуженная сла- 
ва: молва о популярных 
котлетах разошлась по 

| всей России, ее портрет, 
написанный художником 

| Неффом, досихпор укра- 

шает музей в Твери. А 

| котлеты со временем 

| стали известны не только 

| в России, но и далеко за 

| ее пределами. В настоя- 

| щее время их включаютв 

меню многих ресторанов 


Повторой версии котле- 
ты эти были «сочинены» при 
дворе Александра | знаме- 
нитым французским кули- 
наром Кареме и названы В 
честь русского князя Дмит- 
рия Пожарского. 

Существуют разные 
мнения, какими первона- 
чально были эти котлеты, 
Одни считают, что из нату- 
рального куриного филе, 
другие — изрубленого мяса 
(именно рубленого, таккак 
мясорубкувтупоруещене 
изобрели). 


Рот Несколько 
рецептов 


Для фарша — 400-500 г 
мякоти курицы, 80-100 г 
пшеничного хлеба, 150 г 
сливок или молока, соль; 
для панировки и жарения 
— 100гпшеничногохлеба, 
50г маргарина. 

Снять с тушки курицы 
мякоть, удалить кожу и 
пленки, пропустить через 
мясорубку с частой решет- 

кой, добавить замоченный в 
сливках или молоке чер- 
ствый белый хлеб, посолить 
и хорошо перемешать. За- 
тем снова пропустить через 
мясорубку, добавить раз- 
мягченное сливочное масло 
и хорошо взбить. Из полу- 
ченного фарша сформо- 
вать небольшие котлеты, 


сли вы любите животных, , 


запанировать в протерт 

черством белом аА 
жарить с двух сторондооб- 
разования золотистой ко- 
рочки. Затем поставить в 
духовкуна 5-7 мин. или про- 
сто накрыть крышкой и до- 


вести до готовности на сла- 
бом огне. 


= (А 

`. телятиной 
350 г куриного мяса, 
150 г телятины без кос- 
тей, перец, соль, сме- 
У тана, сливочное мас- 
А ло или маргарин, 1 
| яйцо, молотые суха- 


Мясо пти- 
цы и телятину 
пропустить че- 
рез мясорубку, 
добавить не- 
много соли и 
перца, сметану. 
и сформовать 
котлеты. В се- 
редину каждой 
положить по 
кусочку сли- 
вочного масла. 
Смочить в 
яйце, запани- 
ровать в суха- 
рях и жарить в 
масле или мар- 

гарине на уме- 
ренном огне до го- 
товности. 


С очищенной молодой 
курицы снять кожу, выре- 
зать из грудной части плос- 
кие пласты, немногим боль- 
ше, чем рубленые котлеты, 
слегка посолить. Отдельно 
нарубить 400 г телятины, 
добавить 100 гговяжьего 
шпикаи один сырой жел- 
ток, тщательно вымешать. 
Положить пласты куриного. 
мяса, покрывая каждый 
массой из телятины, сфор- 
мовать продолговатые кот- 
леты и вложить в середину 
каждой кость от куриного 
крылышка. Посолить 
сверху, а затем смочить во 
взбитом яйце, обвалять в 


ке и жарить в горячем 
масле на среднем о 
(слишком сильный ОГОНЬ 
оставит начинку непро- | 
жаренной). Для вкус: 
давать ккотлетам ос 

соус. ор 


пожарские, 
которые готовила кухар- 
ка доктора Преображенс- 
кого вромане М. Булгако- 
ва «Собачье сердце». 

... Острым и узким но- 
жом онаотрубала беспо- 
мощным рябчикам голо- 
вы и лапки, затем, как 
яростный палач, с костей 
сдирала мякоть, из кур 
вырывала внутренности, 
что-то вертела в мясо- 
рубке. Из миски с моло- 
ком Дарья Петровна вы- 
таскивала куски размок- 
шей булки, смешивалаих 
на доске с мясной каши- 
цей, заливала все это 
сливками, посыпала со- 
лью и на доске лепила 
котлеты...» 

Пробуем и мы приго- 
товитьтакие котлеты. Для 
них потребуется: 3 ряб- 
чика или 1 курица, 100 
г сливочного масла, 
0,5 ст. сливок, пшенич- 
ный хлеб, молоко, 2 
яичных желтка, 0,5 ст. 
молотых сухарей, пе- 
рец, соль. 

С птицы снять мякоть 
без кожи, очистить от су- 
хожилий, пропустить че- 
рез мясорубку, добавить 
замоченный в молоке 
хлеб, немного сливок, на- 
резанноемаленькимику- 
сочками масло, перец, 
соль. Фарш хорошо пе- 
ремешать, разделать на 
котлеты, смочить их во 

взбитых яичных желтках, 
запанировать всухаряхи 
жарить в большом коли- 
честве жира втечение 6- 
8 мин. : 5 ; 
Подготовил. 
Алексей СМАГИН, 
г. Могилев. | 


тых, хвостатых ит.д. братьев на 


чит, наша новая газ 


ВНЕ 

Зоохобби» — длявас! | 
в месяц на 16-ти страницах но- 
ание будет рассказывать о соба- 


меньших. Своим опытом по уходу 
за животными на страни 
ты будут делиться как спе 


жесудовольствием о 
.бые ваши вопросы. 
В свет газета выйдет во второй п‹ 
Приобрести «Зоохобби» пока можно. 
розничной торговле. 


— ле 


прочем, лучше один раз увидеть, чем сто раз 
здеемся, «Зоохобби» станет добрым другом 
‚для огромной армии тех, кто любит и инте- 


ея лс) Я 2 


ј 1 кг мясного фарша, 
100г моркови, 100 г 
свеклы, 100-150 г све- 
жей капусты, 1 яйцо, 
лук, чеснок, перец, 
соль, зелень. 
Морковь и свеклу сва- 
рить, остудить. Затем мор- 
ковь, свеклу, капусту, чес- 
нок, лук натереть на мел- 
кой терке, отжать сок. Го- 
товую массу смешать с 
мясным фаршем, доба- 
вить яйцо, посолить по 
вкусу, хорошо переме- 
шать, разделить на не- 
большие котлеты, обва- 
лять в панировочных суха- 


Ч «ГӨ 


0,5 ст. рыбно- \ 
го фарша, 0,5 ст. 
свиного фарша, 
2) 0,5 ст. рубленой 
белокочанной ка- 
пусты, 0,5 ст. мо- 
лока, 1 морковь, 
2 луковицы, 1 
ст.л. раздроб- 
ленной сухой 
вермишели, соль 
— по вкусу. 

Пропущенные ! 
через мясорубку 
свиной и рыбный 
фарши вместе с 
| измельченной 
морковью, луком, капу- / 
| стой, вермишелью за- І 
 литьхолоднымімолоком 
‘на 30-40 мин., после 
чего массу тщательно 
пере ешать. Сформо- 

ть котлеты, положить \ 


ево еле 


| 
| 


›5 ст. сметань 
| соль, перец 


рях или манной крупе | 
обжарить в раститель.. 
ном масле или запечь в. 
духовке, | 

Сок, отжатый измор- | 
кови, капусты, свеклы, 
использовать для приго- 
товления соуса. Обжа- 
рить лук в раститель- 
ном масле до золотис- 
того цвета, добавить 1 
ст. л. муки, хорошо пе- 
ремешать и соединить с 
соком. Если соус полу- 
чится густоват, можно 
разбавить его водой, по- 
солить, поперчить по 
вкусу. 

Александр САМОЛЕТОВ, 

д. Елисеево Тверской обл. 


ав в 
Сочные 
1 кг мяса птицы, 
150-200 гвареныхгри- 
| бов, 3 луковины, по 1/ 
| 3 ч.л. сливочного мас- 
ла на каждую котлету, 
| 1 яйцо, соль, перец — 
{ по вкусу. 
| Мясо 2 раза пропус- 
| тить через мясорубку, 
| добавить яйцо, соль, пе- 
рец. Для начинки слегка 


етные 


1 кг мясного фар- 
ща, 1 крупная лукови- 
ца, 1 головка чеснока, 
2-3 ломтика батона, 1 
яйцо, 2 сырых морко- 
ви, 1 вареная свекла, 
пучок зелени петруш- 
ки и укропа, зеленый 


«а 


КЕСА 


0,5 кг мясног 
ст. манки, 8 сы 


— по вкусу. 


о фарша, 1 
рых яиц, по 
1 и майонеза, 


«Птичье 
МОЛОКО» 


| 

| Для фарша: 0,5 кг 
свинины, 0,5 кг говяди- 

| ны, 1 яйцо, соль, перец 
| — по вкусу. 

| Для начинки: 100 г 
| твердого сыра, 40 г 
| сливочного масла, 1 ва- 

| реное яйцо. 

| Для теста: 1 ст. 

' муки, 3/4 ст. молока, 2 

яйца, соль — по вкусу. 

| Мясо пропустить че- 

рез мясорубку, вбить 

яйцо, добавить специи, 
вымесить. 

| Сыр и вареное яйцо 


ААА 


обжарить измельченный { 
лук с грибами. Сформо- ( 
вать из фарша лепешки, # 
в середину которых по- | 
ложить лук с грибами и | 
сливочное масло. Края | 
лепешек соединить, | 
придавая форму котлет. { 
Запанировать в сухарях ' 
и обжарить в расти- 
тельном масле. 
Ирина КАРПУХИНА, 
9.Ольгино Липецкой обл. 


лук, соль, перец, суха-| 
ри для панировки, | 
масло для обжарива- | 
ния. | 
Фарш, лук, батон, за-| 
моченный в молоке, иј 
чеснок пропустить через] 
мясорубку, посолить, по- 
перчить, разделить на 
три части. В одну доба-! 
витьнатертую намелкой! 
терке морковь, в другую! 
— так же натертую свек-| 
лу, втретью — порублен-\ 
ную зелень и зеленый! 
лук. Вымешать фарш, 
сформовать котлеты, за-| 
панировать в сухарях и! 
обжарить, | 
Елена ЩЕРБАКОВА, 
г. Черняховск | 
Калининградской обл. | 


Р 


Р ЧӘ; ЧИ; РГУ, р ЧИГ ЧУ Ж 


| По-французски 


Все компоненты перемешать. Смесь 
брать ложкой, обваливать в сухарях и жаг. 
рить в разогретом масле. | 


` Для второй половины 


Ольга ЩЕПИНА, 
г. Шарья Костромской обл. 
ОТ аи? а М е ны еек 


натереть на терке, расте= 
реть со сливочным мас- 
лом. Из фарша сделать 
котлеты с сырной начин 
КОЙ. 

Для приготовления 
теста муку. растереть с 
яйцами, перемешӣвая, 
подлить молоко. Тесто 
должно быть консистен- 
ции густой сметаны. 

Каждую котлетку об- 
макнутьвтесто, обжарить 
в растительном масле. 
Ольга ИВАНОВА, 


«Нежные» 


(ИЗ ДИЧИ, РЫБЫ 
ИЛИ ПТИЦЫ) 

Котлеты получаются 
вкусные, мягкие, без 
специфического запаха 
дичи или рыбы: 

С заячьей тушки, 
утки или рыбы срезать 
филе (после рыбы оста- 
ется много отходов, но 
зато из них можно сва- 
ритьуху), пропуститьче- 
рез мясорубку. Это бу- 
дет половина фарша. 


пропустить через мясо- 
рубку в равных частях 
капусту, сырой карто- 
фель, лук, небольшой 
кусочек свиного сала, 
добавить 1-2 дольки 
пропущенного через 
чесночницу чеснока. 


Вбить в фарш 1 яйцо, 
положить 2-3 ломтика | 
замоченного в молоке и 
отжатого батона, посо- 
лить и поперчить по 
вкусу, хорошо выме- 
сить. Сформовать не- 
большие продолговатые № 
котлеты, запанироватьв | 


муке или сухарях, об- 


] ремешать с сырым желт- 
ком, щепоткой рубленой 
петрушки и 2 ч. л. горчи- 


‘тана. 


взбить. 


лока, 100 гтертого сыра. 


цы. Все тщательно рас- 
тереть, помешивая, 
влить 100 г оливкового 


масла, посолить. По- 


давать к мясу. 


Людмила КОВАЛЕНКОВА, 
г. Ярцево Смоленской обл. 


 100/г брусники (свежей или моченой), 100 г 
твердого или плавленого сыра, соль, сахар, сме- 


Сыр положить в миску и поставить в теплую духов- 
ку или печь, чтобы он расплавился до консистенции 
сметаны. Смешать его с брусникой, добавить смета- 
ну (можно кефир), соль, сахар — по вкусу. Всю массу 


°— Подавать к котлетам, макаронным изделиям. 


`50 г сливочного масла, 1 ст.л. муки, 0,5 л мо- 


пассеровать муку в масле, разбавить молоком, 
7 обавитьтертый сыр, соль — по вкусу. Кипятить 2 мин. 
5, 


Наталья ГЛУШНЕВА, 
г.Новополоик. 


ОР ОСОР НБМ ЧЕРИ ЧИ 


1 банкатушеной говя- 
дины, 2 крупные лукови- 
цы; 4 стручка сладкого 
перца, 2 помидора или 2 
ст.л. томатной пасты, 2 
ст.л. жира, черный моло- 
тый перец, приправа 
«Вегета», соль — по вку- 
‘су. 

| __Лӱкнарезать кубиками, 
обжарить в жире. Очищен- 
ный от семян и плодонож- 
‹и сладкий перец нарезать 

6 


б «Ь.б... 


ь.б. 8. 


Подавать к отварному рису. 


брусочками, добавить к 
луку и потушить 10 мин. 
К размягченному перцу 
положить нарезанные * 
дольками помидоры и 
мясные консервы. Ту- 
шить 15 мин. Заправить 
загустевший соус со- 
лью, томатной пастой, 
черным перцем и при- 
правой. Подавать к мэ- 
каронам, клецкам или 
каше. 
Любовь КОЖУХАРЬ, 
п,Хоустальный 
Приморского края. 


ст.л. тушенки, 1 крупное яблоко, 1 луковица, 
1 ст.л. сметаны и томатного соуса. 
сковороде разогреть тушенку, обжаритьизмель- 
ный луки очищенное от кожицы нарезанное тонки- | 
ольками яблоко. Протереть размягченные дольки 


Эллада БАХТИНА, | 
д.Парюг Кировской обл. 


ОНГО ЧИНУ НЕР СЕР. 


у 
І 
р у 
| ДА 


——- 


Зяйца, 1 ст.л. водки, 
щепотка соли и соды, 
мука. 

Замесить тугое тесто, 
раскатать в тонкий пласт. 
Рюмочками разного диа- 
метравырезать кружочки, 


Д № АА АА АЈАГА_ А ААА 


| Сопеные палочки 


500 гочищенного картофеля, 200г сливочно- 


скрепить их по три, при- 
жав в середине пальцем. 
Острым ножом по краю 
сделать надсечки. Полу 
ченные «розочки» обжа- 
рить в большом количе- 
стве кипящего жирадору- 
мяности. Вынуть шумов- 
кой, выложить на бумаж- 
ную салфетку, чтобы стек 
лишний жир. Посыпать 
приправой отвермишели 
быстрого приготовления 
или раздробленным бу- 
льонным кубиком. 
Юлия ПОНОМАРЕВА, 
с.Ладомировка 
Белгородской обл. 


| го масла, 200 г брынзы, 0,5 ст. муки, соль — по 


| вкусу, 1 яйцо, тмин, сыр. 


| Сварить в подсоленной воде картофель, пропус- 
| тить через мясорубку, смешать с маслом и брынзой“ 
Размешать, чтобы получилась однородная масса, по- 
солить. Добавить муку и раскатать те- 
стовпласттолщиной 3-4 см. Нарезать 
И», полоски длиной 7-8 см, выложитьна 
ИУ противень. Взбить яйцо, смазать 
2 |1? картофельные палочки, посыпать 
” тмином или тертым сыром. Выпе- 

кать в духовке на среднем огне. 


Кулинарные 
сек Рет Ы | 


* Омлет будет 
нь вкусным и пыш- 
ным, если ввести в яич- 
ную массу передвыпеч- 
кой немного дрожжей. 
** Во время варки 
яйца не треснут, еслина 
дно кастрюли положить 
перевернутое блюдце. 
Анна ДЮЖИЙ, 
г.Болхов Орловской обл. 
* Макароны не 
разварятся, а пельмени 
ивареники не расклеят- 
ся, если при варке до- 
\ бавитькрахмализрас- 
\ чета 1 ст.л. на литр 
\ воды. 
< Чтобы картошка 
быстрее сварилась, в 
воду можно положить 
/ немного жира. 


ИНИ 


Д ность. 


Ирина КАРПУХИНА, 
д. Ольгино Липецкой обл. 


ПЦР Ч ЧУ ЧСР ЧӘР ЧР Ч Ч 


* Добавив щепот- 
ку соли в герметично 
закрытую банку с суха- 
рями или рассыпчатым 
печеньем, можно на- 
много дольше сохра- 
нить их свежесть и су- 
хость. 

*% Сахарная пудра, 
соль, молотый перец, 
корица и другие порош- 
кообразные приправы 
не будут слипаться вко- 
мочки, если в посуду, 
где они хранятся, поло- 
жить несколько рисо- 
вых зерен. 

*%* Вкус майонезов 
или других соусов на 
основе уксуса и расти- 
тельного масла можно 
сделать более ориги- 
нальным, если доба- 
вить в них горчицу. 

Немного соевого 
соуса или меда при- 
дадут салатным заправ- 
кам особую пикант- 


Следует отметить, 
что в домашних услови- 
яхконсервировать мясо 
традиционными спосо- 
бами не рекомендует- 
ся, так как дома трудно 

соблюсти все необхо- 
димые условия, а при- 
менение некачествен- 
ных консервов может 
привести к тяжелым по- 
следствиям. Высокой 
степени стерилизации 

| консервов можно дос- 
тичь лишь в автоклавах. 

В качестве замены им 

| дома можно использо- 
вать кастрюлю-скоро- 
варку. При давлении 
пара в скороварке чуть 
более 2 атмосфер дос- 
тигается нужная для 
стерилизации темпера- 

тура (до 120 град.). 

Для консервирова- 
ния используют охлаж- 
денное мясо. Не следу- 
етконсервироватьпар- 
ное мясо, атакже мясо 
старых животных, суб- 
продуктым кровь. Стек- 
лянные банки перед 
консервированием сле- 
дует тщательно вымыть 


| 


«СТАРЕЦ», «БАБИЦЫ») 
_ Вырезать филе сви- 


арезать на тонкие 
тики. Добавить 

арезанное мел- 
очками (вели- 
курузное зер- 


"4-6 месяцев. 


вгорячем растворе пить- 
евой соды, ополоснуть 
горячей водой и дать ей 


стечь. 

Куски мяса по 25- 
50 гтщательно обжарить 
в жире или бланширо- 


вать в мясном кипящем 
бульоне со специями и 
солью. < 
но уложить в банки (ем- 
костью 0,5-0,7 л), зали 
мясным бульономиз 


тать металличес, 
крышками. 

На дно кастрюли-ско 
роварки положить спи 
ральную или зигзагооб- 


разную подставку из прс 
волоки диаметром 3-4 
мм, поставить подготов- 
ленные банки и налить 
воду до максимально 
возможного уровня. Сте- 
рилизовать в течение З 
часов. После стерилиза- 
ции скороварку снять с 
огня и дать остыть не ме- 
нее 1 часа. Только после 
этого можно осторожно 
открыть крышку. 
Хранить консервы в 
холодном помещении. 
Алексей СМАГИН, 
г.Могилев. 


вязать их с двух сторон 
(«бабица»). Полученные 
полуфабрикаты натереть 
мелкой солью (особенно 
сильно по шву), помес- 
тить между двух досок и 
прижать грузом. Выдер- 
жать втаком положении в 
прохладном месте около 
месяца, периодически 
переворачиваяна другую 
сторону. После этого.об- 
мыть сначала теплова- 
той, азатем холодной во- 
дой. Посыпать древесной 
золой, положить внеглу- 
бокий открытый ящик и 
подвесить в проветрива- 


емом помещении. Срок | | 


хранения изделий — до 


Алексей СМАГИН, 
г. Могилев, 


тем мясо плот- 


ЗИМНИЕ ЗАГОТОВКИ 


Гусятина 


Ощипанной и потро- 
шенной тушке даю ос- 
тыть (оставляю пример- 
но на сутки). Беру 2 кг 
соли, набиваю ею тушку 
и обкладываю снаружи. 
Туго завертываю в бума- 
гу и, перевязав шпага- 
том, подвешиваю начер- 
даке. Так она висит до 
самой весны. Просали- 
вается не менее двух ме- 
сяцев. Когда понадобит- 
ся, тушку обмываю от 
соли, тонко нарезаю и 
подаю на стол. Тушку 
можно и отварить, а на 


у 


| 
| 
1 
| 
| 
| 


і 
| 
Н 
‘ 


Ливерный 
паштет 


1 кг свиной печени, 
1 кг свиной пашины 
(паховая часть), 150 г 
лука порея, 4 ст.л. ра- 
стительного масла, по 
1 ст.л. измельченных 
тимьяна и майорана, 
100 ганчоусной пасты, 
1 ст.л. соли. 

Печень отварить на 
пару в мантышнице в те- 
чение часа, пашину ва- 
рить в воде 90 мин. Пе- 
чень, пашину ибульон ох- 
ладить. Снять с бульона 
застывший жир: Лук на- 
резать кубиками и тушить 


1 кгпечени (евиной 
или говяжьей), 1,5-2 
кгсала, 5 сырыхяиц, 5 
крупных луковиц, 1 
морковь. 

Все пропустить че- 
рез мясорубку, доба- 


жж ж 


1 кгпечени, 10 яиц, З луковицы, 2 пачки сли- 
вочного маргарина, соль, перец 
Печень порезать на куск 
рине, лук обжарить отдельн 


через мясорубку, 
раз обжарить, по 
ке. 


и, поджарить в марга- | 
о. Затем все пропустить 

залить эту массу яйцами и е 
мешивая. Хранить в холодильни 


г. Красноармейск 


бульоне пригот 
суп-рассольник. 
вкусно. : 
Для копчения тушку’ 
держуврассоле двене- | 
дели. Рассол делаю | 
крепкий (2 пачки соли | 
на 10 л воды). Вынув, | 
на день-два подвеши-' 
ваю, чтобы рассол'стек 
и тушка проветрилась. 
После этого можно коп- | 
ТИТЬ. Н 
Куриные тушкитоже | 
передкопчением держу 
в рассоле, только пять 
дней. 
А. ПАЩЕНКО, 


ст. Кущевская 
Краснодарского края. 


в масле до мягкости. 
Пропустить субпродук- 
тывместе слуком через 
мясорубку, перемешать 
с тимьяном и майора- 
ном, анчоусной пастой, 

сольюи 250 мл бульона. 


стерилизованные 


пол-литровые банки 
разложить паштет на 2 
см ниже горлышка, ут- 
рамбовывая, чтобы не 
было пустот, поверх- 
ность загладить. Сня- 
тый жир растопить, 
влить в банки. Пастери- 
зовать при 90 град. 1 
час. Закатать. Хранить в 
погребе 12 месяцев. 


Ук; 


Выход — 7 литров. 
Любовь КУЗЬМИНЫХ, 
9.Ольхово, Удмуртия. 


вить соль и перец по 
вкусу, 
разложить в чистые 

банки и стерилизовать 

поллитровые банки 1,5 | 
часа, 700-граммовые — 
2 часа. Закатать метал- | 
лическими крышками. 


перемешать, 


Оксана КУДРЯВЦЕВА, 
с. Никольское. 
Орловской обл. 


— по вкусу. 


Ольга ПОПО 
Саратовско 


ты 


4 


В 1 


Гыба 


на столе 
>ооровВье 
р доме 


Селедочка 
под водочку 


Под соусом 


1 крупная соленая сельдь, 1 большая луко- 
вица, 1 яблоко, 200 г майонеза. 

Сельдь освободить от костей. (Если она слиш- 
ком соленая, то предварительно нужно вымочить 
ее 2 часа в молоке). Филе нарезать поперектонки- 
ми полосками, выложить в селедочницу, сверху по- 

- 4 ложить нарезанный полукольцами лук и залить 
майонезом, смешанным с тертым яблоком. 
Ирина РАДЧЕНКО, 
п.Красный Яр Волгоградской обл. 


Ё; «Нежная» 


Ш Репчатый лук порезать, морковь натереть на 
крупной терке и обжарить в растительном масле. 
Соленую сельдь нарезать маленькими кубиками 

° | исмешать собжаренными овощами. Охладитьи по- 
дать на стол. 


Виктория ЗАСЕНКОВА, 
г.Осиповичи Могилевской обл. 


В желе 


1 среднесоленая селедка, 2 ч.л. желатина, 
3-4 ст.л. майонеза, 10 ст.л. томатного сока, 1 
ст.л. сметаны, 1 ст.л. уксуса, 1 ч.л. томатного 
соуса. 
| Томатный сок влить в желатин, размешать и ос- 
| тавить для набуханияна 40 мин, Затем поставить на 
водяную баню, постоянно помешивая, до полного 
растворения желатина. Охладить, процедить, доба- 
{ вить майонез, сметану, соус, уксус и хорошо пере- 
мешать. готовым желе залить нарезанную на кусоч- 
7 кии очищенную от костей селедку. Вынести блюдо 
на холод, дать застыть. 


Наталья ЮРКЕВИЧ, 
д.В-Телеханская Брестской обл. 


«Улитки».с черносливом 


Вымоченную сельдь очистить, снять кожу, вы- 
уть кости и разрезать вдоль тушки на 2 половинки. 
| Сушеный черносливвымочить около 2-хчасов, вы- 


Ьзаостренной спичкой (без серы). «Улитки» уло- 


рубленной петрушкой. 


Инна БОДРОВА, 
г.Минск. 


КУХНЯ НЕПТУНА 


амн тучи ту зктя рцраъалае тит 


ирак нос ам 


к ивы 


ренция суры пьет крика етики 


Нуть косточки. На каждую половинку сельди поло- } 
ить чернослив, свернуть плотно в рулетик и зако- | 


на блюдо, залить майонезом и посыпать мел- { 


почистить, подки 
посолить — вот три о 


Под маринадом 

Для этого блюда подойдет жареная и отварная 
рыба, но мне больше нравится жареная. Для того, 
чтобы рыба была более сочной и нежной, ее пред- 
варительно замачиваю в молоке, и только перед 
| самой жаркой посыпаю солью, перцем, панирую 
{ в муке. Рыбу жарю на хорошо разогретом расти- 
| тельном масле собеих сторон до образованиязо- 
лотистой корочки, а затем в духовке довожу до го- 
товности. 

Для маринада: 200 г моркови, 200 г лука, 
полкорня петрушки, 150 г томатного пюре (6 
ст.л.), 1 ст. рыбного бульона, 3 ст. л. раститель- 
ного масла, 5 ст. л. 3%-ного уксуса, 1 ст.л. са- 
хара, 2-3 гвоздички, 4 лавровыхлистика, 10 го- 
рошин черного перца, 2-3 гкорицы, соль — по 
вкусу. 

Морковь, лук, коренья нарезаю тонкой солом- 
{ койипассерую вхорошо разогретом растительном 
} масле до мягкости, затем перемешиваю с томат- 
| ной пастой. Обжарив, добавляю уксус, рыбный бу- 
{ льон, сахар, специи, соль, кипячу несколько минут. 
і Охлажденную рыбу заливаю маринадом и на 3-4 
і часа ставлю в холодильник. За это время рыбапри= 
{ обретет аромат маринада. 


нмана оностон: послата ала 


атй 


Ольга МАРКОВА, 
с. Березовка Волгоградской обл. 


зпеченная в омлете 


Г Яйца смешать с молоком в соотношении 2:1. 
} Это удобно сделать так: яйцо разбить пополам, вы- 
} пустить втарелку, а половинкой скорлупкиотмерить 
} молоко, смешать его с яйцом и посолить. На ‘сково- 1 
роду положить обжаренное филе рыбы, вокруг 

; Уложить ломтики отварного картофеля, залитьвсе 
} яично-молочной смесью и запечь в духовке. Посы- 
 пать зеленью. Количество продуктов произволь- 

ное. 


| 
| 
} Иван ПРОТОПОПОВ, 
| ст. Абганерово Волгоградской обл. 


- вином и ябпоками 

Треску нарезать, посолить и поперчить. На- 
резать 2 луковицы и 2 яблока. Дно сотейника 
смазать сливочным маслом, сложить в него лук 
и яблоки, на них — рыбу. Влить 3/4 ст. вина, не- 
много воды и вскипятить. Тушить в духовке до го- 
товности. В полученный при тушении соус доба- 
вить сливочное масло, 2 ст.л. сметаны, специи _ 
и соль. При подаче рыбу полить соусом. На гар- | 
нир подать тушеную капусту. 


Вам вернет 


— Уважаемый Владимир Николае- 

вич, чем отличается новый «Невотон- 
Цирконий» от старого «Невотона»? 
— Если очень коротко, то своей эф- 
фективностью. Повторюсь, что новый 
«Невотон-Цирконий» объединил в 
себе лучшие лечебные характеристики 
«Невотона» и уникальные свойства ме- 
талла цирконий. При этом произошло 
даже не сложение, как ожидалось, а 
умножение их лечебных качеств. 

Поясню на примере. В начале 2002 
тода мы получили письмо из Красно- 
дарского края от Рожковой Валенти- 
ны Архиповны. Вот что она писала (за- 
ранее хочу предупредить, что цитиру- 
ются только подлинные письма, по- 
{этому некоторые подробности нелег- 

ко читать): 

«Уважаемые господа! Я у вас приоб- 
рела два прибора «Невотон» и не пожа- 
лела. Большое спасибо его создателям! Я 
| три с половиной года 


тполько ни применяла, мне то 
лучше, но полного исцеления не 


00 см. Потом она 
азмеров фасолины, но 


я тут же при- 
ному месту (возле щи- 
дн ) 


02990 


В последнее время мы получаем огромное количество пи- 
сем со всех концов России. Люди, узнавшие о том, что начат 
выпуск нового «Невотона» сциркониевым покрытием, спраши- 
вают, чем в лучшую сторону он отличается от старого. Также 
очень многих интересуют его лечебный эффект и способ при- 
менения. Ответить на эти вопросы мы попросили главного кон- 


сультанта «Домашнего доктора», профессора Наумова В.Н: 


смазав антисептической мазью, я уви- 
дела, что они тут же (через сутки) за 
хсивали 

Это чудо! И краснота стала блед- 
неть и сужаться. Язва стала зарастать 
на глазах. Господи! Как я вам и Богу бла- 


годарна за этот прибор! 

С его помощью скопившаяся внутри 
болезнь « » наружу, где я ее и до- 
бивала мазью. А ведь дело шло к гангре- 
не, так как краснота стала местами 
чернеть, а площадь покраснения стала 
20х30 см — полноги! 

Спасибо, спасибо и еще раз спасибо» 

Как видите, «Невотон» оказал за- 
мечательный эффект. Но лечение «Не- 
вотоном-Цирконием» было бы еще 
эффективнее. Дело в том, что металл 
цирконий абсолютно инертен к воз- 
действию внешней среды. Он облада- 
ет антисептическим действием ив 2,5 
раза более 


зыл? 


бактерициден, чем се- ў 
ребро: Прибавим к этому Ў 
лечебную помощь магни- 
то-и рефлексотерапии, 
которая лежит в основе 
действия «Невотона». Бо- 
лезни очень трудно усто- 
ять перед объединенной 
. силой нового прибора. 
Конечно, если бы Ва- 
лентина Архиповна имела 
наш «Невотон-Цирко- 
ний», ее исцеление оказа- 
лось бы еще более «чудес- 
НЫМ». 
— Владимир Николае- 
вич, а вы могли бы привес- 
_ ти еще какой-нибудь конк- 
ретный пример? 


ХЕР. 


г Ў 


8.09.97 г. 


Сертификат Минздрава РФ № 369-11 


Отон»! 


— Пожалуйста. Письмо из юме- 

ни, от Кликушиной А. Н.: «Уважаемые 
создатели биокорректора «Невотон»! 
Очень благодарю вас за прекрасное изоб= 
ретение». Я пользуюсь этим прибором 
уже второй год. Мне пятьдесят лет) я 
забыла, что такое давление (у меня гиз 
пертония И ст.), почти исчезли боли в 
сердце, укрепилась нервная система, 
прошли боли в позвоночнике у моей доче- 
ри, вылечила хронический бронхит. 

Моей сестре в июле 2001 года сдела- 
ли очень серьезную операцию лоудалению 
опухоли. Она носит «Невотон» постоян- 
но. У нее быстро зажили швы после оле= 
рации, самочувствие сейчас хорошее. 
Химиотерапия проходит легче, ием у 
других. Она говорит, что будет носить 
«Невотон» все время». 

И в этом случае лечебный 


Р: к 2 


/20т2:04.98г, 


фект от «Невотона-Циркония» 
ы еще лучше. Легче бы зажили 
операционные швы, нормализо- 
Б давление, прошли боли разно- 
происхождения. Ведь каждый из 
_ компонентов «Невотона-Циркония» 
особен по отдельности снизить и 
нормализовать давление, снять боль, 
ускорить заживление ран, остановить 
воспалительные процессы. 
Соединяясь, лечебные свойства 
«Невотона» и циркония взаимно уси- 
ливаются. Клинические испытания 
это подтверждают. Чудо-«Невотон» 
становится еще сильнее — а вы еще 
быстрее справляетесь со своей болез- 
нью! 

Даже абсолютно здоровым людям 
(если они вообще есть) рекомендуется 
носить «Невотон-Цирконий» в целях 
профилактики. При этом происходит 
коррекция в положительную сторону 
функционального состояния организ- 
ма. 

— Что представляет собой «Нево- 

тон-Цирконий»? 

— Это маленькая неразборная кап- 
сула. Внутри находится источник мик- 
ромагнитного поля со специальными 

энергетическими характеристиками, 
которые активизируют работу клеток 
_ организма. Под воздействием прибо- 
ра они начинают самоочищаться, из- 
| бавляться от шлаков, улучшается их 
_ насыщение кислородом и улучшается 
обмен вешеств. Снаружи на «Невотон» 
напыленіслой циркония. Такое напы- 
ление — очень сложный процесс. Оно 
происходит под воздействием огром- 
ных температур в специальной каме- 
ре. Внешне «Невотон-Цирконий» 
мало чем отличается от старого «Нево- 
тона», ведь сталь и цирконий очень по- 
хожи. Но по сути своей, это совершен- 
овый, замечательный прибор. Он 
дает возможность в домашних услови- 
аждому больному пользоваться сго 
мо ным лечебным воздействием. 
очу в связи с этим рассказать об 
неприятной вещи, с которой я 


чные регионы России. 
мне приходилось встречаться 
ельными докторами, которые от- 
ают все, чегосами не знают. (А зна- 
ни, к сожалению, очень и очень 
. Л. сое сила «Невотона» итем 


ивительно. И ладно, если та- 
учее невежество затрагивало 
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«букета» самых разных заболеваний с 
помощью «Невотона- Циркония», что 
успешно делают по всей России и за 
рубежом сотни тысяч человек. 

Есть и такие, которые под разгово- 
ры о ненужности и вредности других 
приборов и препаратов стараются на- 
вязать больным свои средства. Те, от 
продажи которых они имеют прибыль. 
И которые стоят гораздо дороже «Не- 
вотона-Циркония», при этом намного 
уступая ему в оказываемом лечебном 
эффекте. 

Старайтесь поменьше слушать этих 
«горе»-докторов — будет гораздо боль- 
ше пользы для вашего здоровья и со- 
держимого вашего кошелька! 

— Спасибо вам большое! Посове- 
туйте что-нибудь пожилым людям, име- 
ющим не одно, а несколько заболеваний. 

‚ конечно, лечить «букет» бо- 
лезней, особенно если они застарелые, 
сложнее. Но, поверьте, их тоже мож- 
но вылечить. Некоторые болезни под- 
даются лечению быстро, но есть заста- 
релые болячки, над которыми стоит 
потрудиться нэсколько нгдель и, быть 
может, месяцев. Так что лечитесь и 
будьте здоровы. Прибор помог десят- 
кам тысяч пожилых л и. Он обяза- 
тельно поможет и вам. 

А о «Невотоне- Цирконий» скажу, 
что прибор прошел серьезные клини- 
ческие испытания и имеет сертификат 
Минздрава России. 

Перечень заболеваний, при кото- 
рых прибор наиболее эффективен, 
следующий: 


® Поражения опорно-двигатель- 
ного аппар. остеохондроз, радику- 
лиг, болезни суставов, артрит, артроз, 
ВЫВИХИ: 


© Заболевания желудочно-ки- 
шечноготракта: гастриты, колиты, яз- 
венная болезнь желудка идвенадцати- 
перстной кишки, геморрой: 
® Заболевания печени и желчно- 
го пузыря, 
® Заболевания сердечно-сосуди- 
стой системы: стенокардия, ишеми- 
ческая болезнь сердца, гипертония 1- 
П стадии. 
© Неврологические и нервно- 
психические расстройства: болевые 
синдромы, утомляемость, головная 
боль, стрессовые состояния, неврозы, 
нарушения сна, хроническая уста- 
лость, 
® Заболевания мочевыделитель- 
ной и половой систем: моче- и желчно- 
каменная болезни (снятие боли), импо- 
тенция, фригидность, простатит, аде- 
нома предстательной железы, воспале- 
ния женских половых органов, мастит, 
мастопатия, фибромиома матки. 


сморк, некоторые виды аллерг 
® Зубная боль, пародонт 
Сюда же можно добавить и. еще 
некоторые заболевания: тромбофле- ~ 
бит, вегето-сосудистую дистон 
расширение вен, нарушение обм 
веществ и склонность к ожирению, 
нарушение функций почек. | 
— А как пользоваться прибором Е 
«Невотон-Цирконий»? Г 
— Прибор прости надежен в экс- | 
плуатации. Он состоит из лечебной | 
капсулы и двух насадок для массажа. |’ 
Самое главное — это капсула. Имен- 
но вней — вся силаи мощь лечебная. | 
Именно она лечит. Капсула крепит- { 
ся на больное место при помощи ре- | 
зинового шнура (которым она комп- | 
лектуется) или же при помощи лей- 
копластыря, и лечебный процесс на- Ш 
чался. В прилагаемой к прибору ин= 
струкции подробно рассказывается, | 
как и сколько времени пользоваться 
прибором при том или ином заболе- 
вании. Для его работы не нужны до- 
полнительные источники энергии. _ 
Пользоваться одним прибором может | 
вся семья и даже знакомые. Кае 
«Невотон-Цирконий» может не толь- 
ко вылечить, но и уберечь от многих | 
болезней. Так, он снимает стрессы, | 
повышает иммунитет, работоспособ- 
ность, изгоняет бессонницу. Поэто- 
му он полезен детям и поро лю- 
ДЯМ». 
В заключение хочется отметить, что 
прибор позволяет существенно снизить 
дозу потребляемых лекарств, а часто и 
отказаться от них совсем. Подс: _ 
те, сколько средств может в 
человек, пользующийся «Невотон. м- 
Цирконием», если служить верой 
правдой прибор будет около 10 лет. 
Позвонив на предприятие-и 
витель, я выяснила стоимость прибора 
и самый дешевый способ покупки, 
зывается, цена прибора вполне. 
лема и составляет 395 руб. + 8! 
вые расходы. Телефон дл; 
(0862) 41-76-83, 42-63-1 
17.00 (пон. — пятн.), оптовы 
(0862) 47-17-92. 


отправить заявку поа 
Орел, а/я 12, ИЦ «Д! 


Дау 


Болезнь легче. 
предупредить 


ооится вирус 


гриппа чеснока! 


бутерброды 

1 батон, 1 головка 
чеснока, 1 банка шпро- 
тов, подсолнечное мас- 
ло, майонез, соль. 

Батон нарезать налом- 
тики и обжарить их с двух 
сторон в подсолнечном 
масле до светло-коричне- 
вой корочки. Гренки нате- 
реть чесноком, намазать 
майонезом и положить 
сверху по две рыбки. 


Паста 


1 головка чеснока, 2 
плавленых сырка, по 2 
ст.л. тертого сыра, май- 
онезаи молока, петруш- 
ка, соль. 

Чеснок очистить и рас- 
тереть. Сырки растереть с 
майонезом и молоком, до- 
бавить тертый сыр, соль и 
чеснок, хорошо переме- 

шать. Намазать на ломти- 
ки черного хлеба, украсить 
веточками петрушки. 


Закуски 


© 1 головка чеснока, 

З вареных свеклы, 1 яб- 

локо, баночка майонеза, 

сок 1 лимона, З ч.л. са- 
хара. 

Очищенные яблоко и 
свеклу натереть на круп- 
ной терке, растереть в ми- 
сочке чеснок, смешать все 

] компоненты, хорошенько 
{ перемешать, разложить в 
|] тарелки. 

© 5 зубков чеснока, 1 
пачка творога (250 г), 2. 

. подсолнечного 
а, петрушка, укроп, 


мелко нарезать. Творог 
и брынзу протереть че 
рез сито. Всю массупе- 
ремешать и зг 
перцем и солью 


2 головки чес» 
200 г черного х 
0,5 ст. толченых 
ких орехов, 
тительного мах 
ст.л. кислого молока, 
1 ч.л. лимонного сока, 
2 сваренных вкрутую 
яйца, по половинке 
вареных свеклы и 
моркови, соль, соле- 
ный огурец. 

Очиститьи растереть 
чеснок. Замочить в кипя- 
ченой воде хлеб, отжать 
его, соединить с чесно- 
ком и хорошо разме- 
шать, добавив орехи, 
масло, молоко и сок. По- 
лученную смесь хорошо 
перемешать, посолить 
по вкусу и выложить на 
тарелку. Сверхуукрасить 
кружочками свеклы, 
моркови, огурца, яйца. 


Напиток 


1 головка чеснока, 
1 лимон, 0,7 лкипяче- 
ной воды. 

Лимон с цедрой и 
чеснок мелко нарезать, 
положить в стеклянную 
банку, залить холодной 
водой, настоять в тече- 
ние недели в темном 
месте, поставить в хо- 
лодильник и ежедневно 
пить по 1 ст.л. за 20-30 
мин. до еды. Запах чес- 
нока нейтрализует ли- 
мон: 


грец- 
89 г рас- 


ла, 5 


Фауст ШКАТУЛО, 
г. Жодино, 


‚править 


пастите аа о А, 


ОВОЩИ ВКУСНЫЕ И ПОЛЕЗНЫЕ 


жили в Узбекистане, 


там научились гото- 


вить корейские блюда. 
Многие блюда из-за 
экономии приходи- 
лось придумывать са- 
мим из тех продуктов, 
что находились под ру- 
кой, сохранялся лишь 
принцип приготовле- 
ния. 

Для заправки пона- 
добится черный и крас- 
ный молотый перец, 
чеснок; пропущенный 
через чесночницу, из- 
мельченная кинза (ко- 
риандр), уксус, кет- 
чуп, сахар, соль (мож- 
но заменить бульонным 
кубиком), соевый соус 
— все по вкусу. Расти- 
тельное масло. 


Салаты 


Из цветной 
капусты 


Цветную капусту 
разобрать на соцветия, 
опустить в кипящую воду 
на 2-3 мин. Перевари- 
вать нельзя, капуста дол- 
жна хрустеть, быть слег- 
ка сыроватой. Откинуть 
на дуршлаг, остудить. 
Заправить заправкой, 
выдержать 10_мин. Ше= 
ремешать с горячим ра- 
стительным маслом, по- 
ставить вхолодильникна 
6-8 часов. 


Овощной 


Его можно готовить 
из моркови, свеклы, 
белокочанной капус- 
ты, редьки, зеленых 
помидоров, кабачков, 
патиссонов. 

Сырые овощи нате- 
реть на специальной 
терке соломкой, капусту 
нашинковать. Переме- 
шать с заправкой, вы- 
держать 10 мин. изалить 
горячим растительным 
маслом, поставить в хо- 
лодильникна 8 часов. 


Из сырого 
картофеля 


а поч 


Мы долгое время 


мин., откинуть на ду 
лаг, промыть в холодной 
воде (на вкус картофель, 
должен хрустеть, быть 
слегка сырым). Добавить 
обжаренныйвраститель- 
ном маслелук, заправить 
заправкой, поставить в 
холодильник. 


Из свиных 
ушей 


Свиные уши хорошо 
почистить. Варить до го- 
товности, в воду доба- 
вить соль, лавровый 
лист, 5-6 горошин пер- 
ца, лук. После вынуть, 
дать остыть, нарезать со- ” 
ломкой, добавить мелко ’ 


нарезанный чеснок и 
зеленые перья чесно- 
ка, заправить черными 
красным перцем, мо- 
лотой кинзой, расти- 
тельным маслом, 9%- 
ным уксусом, соевый 
соус добавить по вкусу, 
можно добавить наре: | 
занную соломкой редь- | 
ку, огурцы, капусту, 1= 
2 ст.л. кетчупа. Все ее 
ремешать. 


сделать и из И Я 
еек НЫ) 


ПРОСТО ВКУСНО 


Конфеты с нугой 
Из 2 ст. сахара и 0,5 ст. воды сварить густой 
сироп, чтобы капля, падая с ложки, тянула за собой 
нитку. Затем добавить 2 ст.л. меда, проварить, 
снять с огня, добавить 6 взбитых белков, тщатель- 
новымешать. Поставить на паровую баню и продол- 
жать варить, пока масса не начнет отставать от сте- 
нок кастрюли. 1 ст. орехов почистить, поджарить, 
измельчить, вымешать с готовой массой, добавить 
ванилин. Выложить массу на вафельный лист, 
сверху прикрыть другим, положить груз. Через сут- 
ки нарезать на квадратики. 
Елена КОШКИНА, 
г. Новочебоксарск. 


Татла — это сладкое татарское блюдо, 
которое по вкусу напоминает конфеты «Ко- 
ровка». 


1кг сахара, 350 г молока. 

Вскипятить молоко, высыпать в него сахар 
иварить, непрерывно помешивая. Ка 
вой татлы в холодной воде затвердев 
лученную смесь вылить на противень сле 

-3 сми дать застыть. Разрезать на фигурки. 
Татьяна КРАВЕЛЬ, 
с.Орлово Тюменской обл. 


Кокосовые шарики 


кокосовой стружки. Из получившейся массы ска- 
любого ореха и поста- 


< 20-30 минут. 


Денис ДИМУРИИ, 
г. Красный Луг, 
Украина. 


Конфеты «Премьера» 


} 5 ст. сахара, 5 ст.л. какао, 1 ст. молока и 
| 200 г сливочного масла довести до кипения, не- 
| прерывно помешивая, кипятить 10 мин. Массу ос- 
| тудить, добавить 2’ст. муки, все перемешать, вы- 
) ложить на предварительно смазанный раститель- 
ным маслом противень, разровнять, сверху посы- 
| пать кокосовой стружкой, слегка пригладить и по- 
_ Ставить в холодильник. После застывания порезать 
на квадратики. 

У Галина ПИЧУГИНА, 
с.Кошелевка Пензенской обл. 


250 гтворога смешать со 150 г сахара и 150 г 


тать шарики, положив внутрь каждого по кусочку 


) 


вить в холодильник на | 


3 77 рл а 


“ а т ту 
Чурчхела 
Очиститьгрецкие оре- 
хи (можно использовать 
фундук, арахис, изюм). На- 
низать их, как бусы, на лю- 


бой длины нитку с петлей, 
необходимой для подвеши- 


дней для просушивг 
Затем, припудрив сах 
ной пудрой, улож! В 
картонную коробку на’ 
хранение. Хранится долго, 
при комнатной темпер 
туре. 


вания готовой чурчхелы. Кози наки 
Из виноградного сока, 
крахмала и сахара (по Очистить грецкие 


орехи и мелко их изру- 
бить. Расто- 
пить мед. В 
кипящий мед 
опустить оре- 
хи и прова- 
рить их до гу- | 
стоты. После | 
окончания 
варки содер- 
жимое выло- | 
жить на про- 

масленную | 
бумагу слоемв 1 ст. идать 

остыть. Затем козинаки | | 
разрезать на квадратики, | 

ромбики, полоски и т.д. 

сложить их в картонную | 
коробку на хранение. 

Ряды переложить про- } 


Й гой. р 
Окончив процедуру; масленной ву от н 


! надо оставить чурчхелы на м. 
| перекладине на несколько и! 


вкусу) сварить густой ки- 
сель. Подго- 
товленные на 
нитках орехи 
опускать в го- 
рячий кисель 
так, чтобы он 
обволок орехи 
со всех сто- 
рон. Достать 
из киселя чур- 
чхелу и подве- 
сить на пере- 
кладине для сушки. Объем 
чурчхелы зависит от того, 
сколько раз вы снова опус- 
тите ее в горячий кисель. 
Вовремя сушки подчурчхе- 
лу нужно постелить бумагу 
или поставить поддон. 


Грузииские 
сладости 


РЕР 


Халвайтар 


] 

1 

| Эта сладость несколько напоминает халву. 
100 гтопленого сливочного масла, 100горе- 


хов, 1 ст. муки, 1 ст. сахара, 2 ст. воды. 5 

В топленом масле обжарить муку до светло-ко- | 
ричневого цвета, не допуская образования комков. | ^ 
Соединить ее со сваренным из сахара и воды сиро- 
пом и варить до загустения. За 10 мин. до готовнос- |" 
ти добавить крупно толченные ядра орехов. а 

Алена ГАМОЛИНА, Е 
г. Усланка Курской обл. |} 


е вар о ви 
шарути 44, 


На 1 ст. молотых грецких орехов — 3 ст.л. 
меда, сок одного лимона, 1 ч.л. вина или конья- 
ка, цедра одного лимона, 50 гшоколада. 

Мед смешать с молотыми грецкими орехами до 
густоты, затем добавить натертую цедру, лимонный 
сок, вино или коньяк и все прокипятить. Разделить 
массу на маленькие шарики и обвалять вкрупно на= 
струганном шоколаде. 
| Елена КОЗЫРЕВА, 
| ст. Марьяновка Омской обл. 


| Из 1 ст. муки, 1 ст. л. сахара, 1/3 ст. молока 


Ирина БОБРОВСКАЯ, 
п. Красная Заря Орловской 0 


ие» > 


сараас 


Сейчас не время 
устраивать разгрузочные дни 
И садиться на диеты. Ваша ^ 
нервная система после неко- ў 
торых событий и так доволь- В 
но напряжена, поэтому испы- 
тывать себя очередными ли- 
шениями не стоит. Попытай- 
тесь достичь желаемого ма- 
лой кровью — любимый 
обильный ужин замените на 
что-нибудь легкое. Жареное 
мясо замените на вареное и 
добавьтекнемунекартофель 
или макароны, а легкий салат. 
Ну, а кефир на ночь будет в 
самый раз. 


<> Поменьше обра- 
щайте внимание на тех, кто 
считает, что на питание нуж- 
нотратить значительно боль- 
ше. С вашим и ваших домо- 
чадцев умением готовить 
вкусно и питательно, вывряд 
ли будете страдать авитами- 
нозом (даже весной). Един- 
ственное, что вам все-таки 
нужно позволять себе поча- 
ще — хорошую рыбу (это бла- 
готворно скажется на работе 
мозга). 


БЛИЗНЕЦ 


Из-за слишком на- 
 пряженного графика жизни 
` вы стали отказывать себе в 
ноценном завтраке. И в 
ультате в одиннадцатьча- 
у когда вы должны актив- 
аботать, ваши мысли — 

голько 0, еде. Постарайтесь 
чно перепланировать 


свое утро — причем так, что- 
бы времени хватало не толь- 
ко на чай с бутербродом. 

=> = 


гда кажется, что если вы не 
проконтролируете, то ваши 
домочадцы обязательно за- 7 
будут поесть. Эта забота, ко- б 
нечно, похвальна, но, все- 
таки, не перестарайтесь. 
Кстати, постоянно пережи- 
вая за домочадцев, все-таки 
хоть иногда вспоминайте о 
себе — ваше питание на ско- 
рую руку давно перестало 
быть полноценным. 


другого, гастрономические 
пристрастия напрямую свя- 
заныс окружающими 
му, если сейчас у вас появи- 
лись проблемы в общении, 
то, кроме выяснений отноше- 
ний, попытайтесь изменить и 
рацион питания. 
мяса, а также всего жарено- 
го:и острого; побольше кис- 
ломолочных продуктов, ово- 
щей и фруктов. Возможно, 
это, а также отказ от спирт- 
ного, сделают ваш характер 
чуть мягче и сговорчивее. 


явившейсяувас привычки го- 
товить пищу в больших каст- 
рюляхнанеделю вперед. По- 
жалейте свой желудок — во 
что он превратится, если в 
него регулярно будет посту- 
пать многократно разогретая 


на январь 


г 
Вам почему-то все- 


г 


детства. 


‚ УЛьвов, к 


акниукого 


Ломеньше 


ченными. 


ЛМ откажитесь от по- 
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на сковороде с добавлением 
большого количества жиров 
пища? И, ктому же, изо дня в 
деньодноито же... Пожалуй, 
вы достойны более счастли- 
вой доли. И, кстати, — к вам 
могут нагрянуть гости, 


Возможно, кто-то и 
считает, что импортные полу- 
фабрикаты — это полезно. Но 
вы же прекрасно понимаете, 
что ни по вкусу, ни по полез- 
ности они не идут ни в какое 
сравнение с домашней едой, 
которая, как правило, в ва- 
шей семье готовится просто 
изумительно. Поэтому ку- 
шайте то, к чему привыкли с 


то- _$ Молочные супыищи 
из квашеной и свежей капус- 
ты — это пища людей, преж- 
де всего, здоровых. Так что 
поменьше внимайте ново- 
модным диетам и питайтесь 
традиционно (а значит, пер- 2 

вые блюда вы должны есть у РЫБЫ 
ежедневно). Будьте осторож-  % 
ны, приобретая продукты на 
рынках, — многие из них 
(особенно те, которые будут 
реализовываться по бросо- 
вым:ценам) могут оказаться 
просроченными или подпор- 


27 Даже если вы обла- 
даете идеальной фигурой, 
все-таки попытайтесь на вре- 
мязаменитьлюбимые сладо- 


стина фрукты. Б) ль 
ко вкусно, но и поле: 
всего организма. Кстати, 
этой же цели вместо 
тов, обильно заправл ННЫХ 
майонезом, ешьте салаты, 
приготовленные с добавл 
нием растительного мас; 
Ну, атем, чья фигура далека, 
от идеала, эта перемена в. 
еде поможет сбросить пару 
килограммов. ри 


КОЗЕРОГ 


Неисключено, что у, 
вас появится много свобод- 
ного времени. Почему бы 
часть его не посвятить кух- 
не? Ведь если готовить не- 
спеша и с душой, то и ре- 
зультат будет великолеп- 
ным, и сам процесс доста- 
вит удовольствие. И необя- 
зательно собирать гостей, 
чтобы попробоватьвашику- 
линарные изыски — доста- 
точно будет того, чтобы до- 
мочадцы оценили ваши ста- 
рания. 


ВОДОЛЕЙ 


АЯ Если у вас нет воз- 
можности полноценно обе- 
дать дома, подумайте над 
вариантом посещения сто- 
ловой. Ведь комплексный! 
обед гораздо лучше, чем! 
символические перекусыва- 
ния бутербродом с кофе. 
Пересмотрите свой холо- 
дильник. Возможно, унеко- 
торыхпродуктов заканчива- 
ется срокгодности. 


А 


Если вы считаете, 
что ваши домочадцы совер- | 
шенно не умеют готовить и |" 
только переводят продукты, 
то почему бы вам не взять! 
эту работу на себя, а на 
близких возложить другие 
хлопоты по дому — резуль- 
татом все окажутся доволь- 
ны. Возможно, квам придут 
гости. Угостите их чем-ни- 
будь не супердорогим, а 
обычным блюдом, приго- | 
товленным по необычному" 
рецепту: гости оценят. ^ 
А 
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Уже 17 лет прошло после ужасной 
катастрофы в Чернобыле... Сколько 
здоровья утрачено!.. Однако жизнь 
продолжается. «Наша кухня» решила 


\ внести свою лепту в дело оздоровле- 
человечества. Поговорим о правильном питании. 
Гитайте на стр. 7. 


ада ананы ТодокА 
ус 0 
706 боскоесеы 


и дарит нам свои пер 


Пасха заварная 


Протереть через сито 2 кг творога, доба- 
вить 400 г сливочного масла, 800 г смета- 
ны, 10 яиц, 300 г сахара. Тщательно пере- 
мешать, поставить на слабый огонь. Переме- 
шивая деревянной палочкой, довести до кипе- 
ния. Тотчас же снять. Как можно быстрее охла- 
дить, все время помешивая. В остывшую мас- 
су добавить 300-400 г сахара, по 100 гмин- 
даля и изюма, ванилин. Полученную массу 
положить в дуршлаг (если нет настоящей па- 
сочницы), застеленный чуть влажной марлей, 
сверху — блюдце снебольшим грузом. Поста- 
вить в холодильник. 


Кулич сладкий 


7,5 ст. муки, 1,5 ст. молока, 25 г дрож- 
жей, 400 г сливочного масла, 5 яиц, 2 ст. 
сахара, 1 ч.л. соли, 1 ст.л. порошка шаф- 
рана или 30 зерен кардамона. 

С вечера замесить тесто из 1 ст. теплого 
молока, дрожжей и 3,5 ст. муки. Поставить в 
теплое место. На следующий день тщательно 
вымесить, добавить соль, сливочное масло, 
сахар, 5 желтков, шафран или толченые зерна 
кардамона. После того, кактесто станет одно- 
родным, добавить взбитые белки и оставшу- 
юся муку. Посуду с тестом накрыть полотен- 
цем и поставить в теплое место. Готовое тес- 
то выложить в посыпанную мукой форму, ос- 
тавить на некоторое время, чтобы поднялось, 
затем смазать яйцом и поставить в духовку. 


Рецепты праздничного стола читайте 
на стр. 8-9, 


Наконец-то мы дождались 
Ресн а настоящего весеннего сол- 

нышка. Дни стали заметно 
длиннееи светлее. Сама при 
рода радуется пробуждению 


Е вые «деликатесы». 
Читайте на стр. 14. 
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люди АВ-типа появи- 
лись вследствие слияния 
раздражительных, чув- 
ствительныхА-натур с бо- 
лее уравновешенными, 
сосредоточенными, ус- 
тойчивыми В-характера- 
ми. Результат — одухот- 
воренная, многогранная, 
но подчас разбрасываю- 
щаяся личность, которая 
стремится «объять 
необъятное» (то есть ох- 
ватить, узнать, испробо- 
вать в жизни все), не бу- 
дучи особенно озабочен- 
ной последствиями, ни- 
когда не потея над под- 
робностями, не придавая 
значения мелочам и дета- 
лям... 

Конечно, всякому че- 
ловеку нравится, когда 
его встречают с распрос- 
тертыми объятиями, ког- 
да на него не держат ни 
обиды, ни зла даже в слу- 
чае разочарования, когда 
в любой ситуации с ним 
разговаривают самым 
дипломатическим тоном. 
Это делает людей с груп- 
пой крови АВ привлека- 
тельными и популярны- 
ми. Онилегко завоевыва- 
ют симпатию окружаю- 
щих. Удивительно ли, что 
у многих целителейи ду- 
ховных наставников 
именно такая кровь? 

Кровь группы АВ по- 
явилась менее 1000 лет 
назад. Она встречается 
редко (всегоу2-5% насе- 
ления) и биологически 
наиболее сложна. Ее 
нельзя отождествить ни с 
какими иными типами 
крови. Многочисленные 
антигены делаютееиног- 
дапохожей на кровь груп- 
пы А, иногда — на В- 
кровь, ‚а иногда — на 
смесь, комбинацию той и 
другой. Иммунная систе- 
ма АВ-организма — «са- 
мый лучший друг» почти 

любого вируса, почти лю- 
бого заболевания, кото- 
рые существуютнанашей 
анете. 

В наборе веса АВ-че- 
овеком отражается его 
ешанная наследствен- 
сть, включающая гены, 


ПИТАНИЕ И ЗДОРОВЬЕ 


Продукты, 
способствующие 
сдрасыйанию 

Веса 


Морские продукты. 
Эффективному обмену ве- 
ществ помогают разнооб- 
разные морепродукты, яв- 
ляющиеся прекрасным ис- 
точником белка. Особо по- 
лезны тунец, лососевые, 
осетр, скумбрия, треска, 
щука, сардина. Нейтраль- 
ны — икра, кальмар, карп, 


зубатка, сельдь. Но вам 
трудно переварить блюда 
изкрабов, камбалы, креве- 
ток, раков, устриц. 
Молочные продукты. 
Улучшают секрецию инсу- 
лина поджелудочной желе- 
зой. Очень полезны для 
вас такие кисломолочные 
продукты, как йо: уот. ке- 
фир, нежирная сметана, 
домашний сыр, козье мо- 
локо, творог, которые лег- 
ко перевариваются и усва- 
иваются. Избегайте сли- 
вочного масла, морожено- 
го. 

Яйца также очень хоро- 
ший источник белка для 
вас. 

Овощи. Свежие овощи 
являются важным источни- 
ком фитохимикатов — нату- 
ральных (природных, не 
синтезированных) ве- 
ществ, оказывающих тони- 
зирующий эффект на спо- 
собность человеческого 
организма противостоять 
раковым и сердечным за- 
болеваниям. Аименно эти- 
ми недугами люди с кровью 
группы АВ страдают чаще 
из-за более слабой иммун- 
ной системы, чем уоблада- 
телей других групп крови. 
Потому вам необходимо 
несколько раз в день упот- 
реблять овощи в пищу. 
Особо полезны баклажа- 

ны, огурцы, свекла, цвет- 
ная капуста, чеснок. Нейт- 
ральны белокочанная ка- 


пуста, грибы, лук, карто- 
фель, маслины, морковь, 
томаты, тыква, кабачки, 
хрен. Избегайте блюд из 
сладкого перца, кукурузы, 
редьки. 

Фрукты. Особое 
предпочтение вы должны 
оказать фруктам и ягодам, 
которые дают заметный 
щелочной эффект: виног- 
раду, сливам, лимонам, 
ананасам, вишне, киви 
клюкве, крыжовнику. Избе- 
гайте апельсинов, хурмы, 
граната, ревеня, кокосов — 
они раздражают ваш желу- 
док и мешают усвоению 
важных минералов. Меша- 
ет процессу переварива- 
ния пищи и лектин, присут- 
ствующий в бананах, 


т и и 
с 2 струющие 

наращиванию 
беса 

Мясо. Какиуобладате- 
лей крови группы А, у вас 
недостаточно высока кис- 
лотность желудочного 
‚ чтобы эффективно 
еваривать большое ко- 
личество животных белков; 
посему ключевую роль иг- 
рают размер порций и час- 
тота ихприема. Отказаться 
отмяса вообще нельзя, ибо 
вам необходимы белки, со- 
держащиеся в нем. Крас- 
ное мясо плохо перевари- 
вается, откладывается в 
виде жира, токсично для ки- 
шечного тракта. Избегай- 
те куриного мяса, говяди- 
ны, телятины, свинины, утя- 
тины. Особо полезны ба- 
ранина и крольчатина, ней- 
тральна печень. Откажи- 
тесь и от консервирован- 
ных, сушеных, вяленых, 
копченых мясопродуктов. 
Они могут стать причиной 
рака желудка у людей с по- 
ниженной его кислотнос- 
тью. 

Бобовые. Замедляют 
обменвеществ. Однако со- 
держащая противораковые 
антиоксидантычечевица — 
важное средство профи- 
лактики раковых заболева- 
ний у людей с четвертой 
группой крови. Нейтраль- 


сока 


ны белая фасоль, зеле- 
ный горошек, спаржева: 
фасоль. М 
Орехи. Вы должныпо 
треблять их в небольши; 
количествах. Это непло-. 
хой дополнительный ис 
точник белков, особенно | 
полезными будут арахис 
и грецкие орехи — мощ- 
ный стимулятор иммун- 
ной системы. Следует 
избегать мака, семян 
подсолнечника, тыквен- 
ных семечек, фундука. 

Из масел самое луч- 
шее для вас — оливковое. 

Злаки и крупы. Ваш 

организм вполне прием- 
лет зерновые продукты. 
Ноте, у кого наблюдается 
«слизепроизводство» из- 
за астмы или частых ин- 
фекционных заболева- 
ний, должны ограничить 
количество съедаемой 
пшеницы, ибо она стиму- 
лирует выделение слизи. 
Особо полезны овсяная 
крупа, рис, просо. Ста- 
райтесь избегать блюд, 
приготовленныхизгречи- 
хи, кукурузы. 

Люди с группой крови 
АВ должны каждое утро 
выпивать стакан теплой 
воды, смешанной с соком, 
выдавленным из полови- 
ны свежего лимона. Это 
способствует очищению 
организма от слизи, нако- 
пившейся за время сна, и 
стимулирует нормальное 
опорожнение кишечника. 

Концентрированные 
соки, приобретаемые в 
магазинах, вам лучше 
разбавлять кипяченой во- 
дой, дабы не раздражать 
нежную слизистую обо- 
лочку своего желудка. 

Длялюдейсчетвертой 

группой крови полезно 
красное вино, котороепо- 
ложительно влияет на 
сердечно-сосудистую си- 
стему. Считается, что при 
ежедневном употребле- 
нии 1 ст. этого напитка 
снижается риск сердеч- 
ных заболеваний и у муж- 
чин, и у женщин. 

1-2 чашки кофе в день 
повышают кислотность 
вашего желудочного сока, 
Кофе содержит те же 

ферменты, что и соя. Ради 
наибольшей пользычере- 
дуйтеего сзеленымчаем 

Не бойтесь кушать 
большихколичествахче 
нок — мощное тони: 
ющее средство и н 
ральный антибиоти! 
то специально сотво 
ный для АВ-людей, — 


Выкладывать слоями, 
подсаливая и промазы- 
вая майонезом: варе- 
ный картофель, натер- 
тый на крупной терке, ва- 
реную свеклу, натертую 
натерке для корейских са- 
латов, мелко порезанные, 
отжатые от рассола соле- 
ные огурцы, порублен- 
ный зеленый лук, натер- 
тые на терке желтки ва- 
реных яиц, смешанную с 
чесноком натертую на 

мелкойтерке сырую мор- | 
ковь, натертые белки, из- 
мельченные грецкие 

орехи. 

Елена СКВОРЦОВА, 

г. Ртищево | 

Саратовской обл. 


ИЗ ОЛИВОК 


|} 
1 баночка (400 г) кон- | 
сервированных оливок 
без косточек, 2 вареные | 
моркови, 2 луковицы, | 
180 гсыра, белки 4-хва- | 
реных яиц, З маринован- | 
ных огурца, смесь май- | 
онеза и сметаны. | 
Оливки нарезать ко- | 
лечками, добавить наре- | 
ванную соломкой морковь, | 
измельченный иошпарен- | 
ный кипятком лук, натер- 
тый на крупной терке сыр, | 
на мелкой терке — яичные | 
белки, нарезанные мелки- 
ми кубиками огурцы. Зап- 
равить смесью майонеза и 
сметаны. 
„Людмила ЧАРЕНКО, 
Краснодарский край. 


| 


| 
| 


| 
1 
| 
1 


|| шатьи добавить в Эту мас- 


бавленным водой. Добавить специи, соль и варить до 
готовности. Положить жареную рыбувмаринадихоро- 
шо прогреть на огне. Добавить толченый чеснок и по- 
сыпать рубленой зеленью. 


гиминутка 
минутка» 


З свеклы средней ве- 
личиный 2 моркови очи- 
| стить, помыть и натереть 
| накрупнойтерке, переме- 


| 
| 
| 


| 


Су 2 ст.л. лимонного 
| сока (можно развести ли- 
| монную кислоту), снова 

перемешать, накрыть ово- 


щи крышкой, оставить на 
| 15 мин. 


В кастрюлю налить 8 ст. воды и поставить на огонь 
Мелко нашинковать четверть кочана капусты опус- 
тить в кастрюлю скипящей водой. Снова довести до ки- 
пения. Всыпать в нее морковно-свекольную смесь. До- 
бавить мелко нарезанную луковицу, 1 ст.л. томатной 
пасты, 2 лавровых листа, 3 горошины душистого 
перца, соль — по вкусу. 

Борщ должен закипеть в третий раз и вариться ров- 
но о мин. После этого кастрюлю снять с огня и дать на- 
стояться. Крышку не открывать 15 мин., а затем смело 
можно разливать ароматный борщ втарелки: Незабудь- | 


те положить в него сметану и посыпать петрушкой или 
укропом 


Элла ЛИДЕР, 
г.Бавлы, Татарстан. 
=Еааты--_____ = 


——_ 


по-французски 


1 кг филе карпа, 100 г оливкового масла, 400г 
картофеля, 2 зубка чеснока, 100 г белого вина, 
1,5 лрыбнога бульона, 2 стебля лука-порея, 1 ст.л. 
зелени, 3 помидора, соль, перец, 2 луковицы, ще- 
потка шафрана, 20 гренок, натертых чесноком. 

Для приправы: 2 зубка чеснока, 2 ст.л. оливко- 
вого масла, 1 ст. молока, 50 гбульонаухи, 2 струч- 
ка сушеного красного перца, мякиш кусочка бело- 
го хлеба. 

В чугунной кастрюле разогреть оливковое масло, 
добавить мелко нарезанные репчатый лук, лук-порейи 
чеснок, обжаривать 5 мин., затем добавитьнарезанные 
кружочками помидоры и картофель, соль, перец, шаф- 
ран, залить вином, рыбным бульоном, убавить огонь и 
варить 15 мин. Положить кусочки филе, варить 5 мин. 

Приправа: растолочьчесноки перец, добавить раз- 
моченный в молоке мякиш хлеба, оливковое масло, бу- 
льон. 

Уху посыпать зеленью. Гренки и приправу подавать 
отдельно. 


Елена КУЗНЕЦОВА, 
г.Воронеж. 


На 500 г жареной трески — 500 г моркови, 300г 
лука, 3 ст.л. томата, по 1 ст. подсолнечного масла 
и воды, лавровый лист, перец, соль, чеснок — по 
вкусу. 

Лук порубить, морковьнатеретьна терке, сложить в 
кастрюлю, залитьподсолнечным маслом, томатом, раз- 


Александра ЖИГУНОВА, 
д.Арютенки Смоленской обл. 


200 гсвежих грибов, 
(скоропоявятся сморч- 
ки), 0,5 ст. риса, 2 луко- 
вицы, 1 яйцо, 1ст. суха- 
рей, 2-3 ст.л. муки, 
соль, перец, жир или 
растительное масло. 

Грибы отварить, отки- || 
нутьна дуршлаг, смешать || 
с отваренным рисом, об- || 

жаренным луком. Все |" 
пропустить через мясо- 
рубку, добавить яйцо и 
немного бульона, посо- 
лить, поперчить и пере- 
мешать. Сделать котле- 
ты, обвалять в сухарях и 
обжарить. 

_Подавать со смета- 
ной. 


Зоя ЧЕРКАС, 


г.Минск. | 


Кролик, | 
тушенный |} 
в молоке 
с пуком 


300 г кролика, 10 г 
свиного топленого 
сала, 20 гсвиного шпи- 
ка, 1 луковица, 300 г 
молока, 4-6 горошин 
перца, зелень, соль — 
по вкусу. 

Задние ножки и зад- 
нюю часть тушки разру- 
бить на куски, посолить, 
обжарить в жире. Дно 
глубокого сотейника(жа- 
ровни) выложитьтонкими 
ломтиками свиного шпи- |. 
ка, положить ровным сло- | 
ем нашинкованный лук, а 
нанего —кускиобжарен- | 

ного мяса, добавить чер- 
ный перецгорошком. Все 
это залить горячим моло- 
ком и тушить при слабом 
кипении до готовности. 
Податьсжаренымкарто- | _ 
фелем, положив на мясо 
лук с соусом и посыпав 
измельченной зеленью. 
Валентина БАЛАНДИНА, 
д.Анчугово Курганской обл. 


Конкурс 
ПРОДОЛЖАЕТСЯ 
~ Условия в № 1, 2003г. | 


Подведение итогов — | 
в следующем номере. } 


7автрак 
Блины 
«Скородумки» 


1 яйцо растираю с со- 
лью и 2-мя чіл. сахара, 
всыпаю 8 ст.л. муки, вли- 
ваю 0,5 л кефира, взби- 
ваю, чтобы не было комоч- 
ков, вконце добавляю 1 ч.л. 
(неполную) соды и выпе- 
каю блины. Готовые блины 
охлаждаю и нарезаю на 
ленты шириной 4 см. Каст- 
рюлю смазываю маслом, 
полоски обмакиваю в сме- 
тану и укладываю рядами, 
пересыпая сахаром и 
изюмом, ставлю в духовку 
на 10 мин. 


Пикантный 
чай 


0,5 ч.л. измельченной 
сушеной мяты, 0,5ч.л.су- 
шеной ромашки, 0,5 ч.л. 
сушеной душицы, 7 ч.л. 
индийского чая. 

Заварник ополаскиваю 
кипятком, кладу травы и 
заварку, заливаю на 1/3 
кипятком, накрываю сал- 
феткой для настаивания, 
затем доливаю кипяткоми 
добавляю] ч.л. (неполную) 
сахара. Душистый, аро- 
матный чай готов. 


° духовкуна 10'мин, 


ОТ РАССВЕТА ДО ЗАКАТА 


СЕО НДЕН А 


ляю медом, посыпаю тер- 
тыми грецкими орехами. 


Суп 


картофельный 
с рисом 


1 луковица, 2 петруш- 
ки с корешками, 4 сред- 
нихкартофелины, 2 ст.л. 
риса, 1 морковь, зелень 
укропа, 2 помидора, 
сливочное масло. 

Нарезаю крупно лук и 
корешки петрушки, опус- 
каю в кастрюлю с водой, 
провариваю 10 мин., затем 
вынимаю лук и петрушку, 
бульон солю, добавляю 
щепотку сахара, заклады- 
ваю промытый рис иварю 
почти до готовности, затем 
опускаю картофель, наре- 
занный соломкой, через 
10 мин. — тертую морковь, 
через 5 мин. — рубленые 
помидоры, зелень петруш- 
ки и укропа, сливочное 
масло. 


«колдуны» 


8 средних картофе- 
лин, 1 крупная луковица, 
зубчик чеснока, соль, 
щепотка соды, расти- 
тельное масло, 1 мор- 
ковь, 50 г сыра, 100 г 
колбасы, 1 яйцо. 

Сырой картофель и лук 
натираю на мелкой терке, 
чеснок пропускаю через 
чесночницу, добавляю 
яйцо, соль, щепотку соды. 
Все перемешиваю и при- 
ступаю к выпечке «колду- 
нов». Наразогретую сково- 
роду с растительным мас- 
лом кладу картофельную 
массу, разравниваю, нанее 
—колбасуи морковь, наре- 
занные тонкой соломкой, 
сыр, натертый на крупной 
терке. Закрываю карто- 
фельноймассой иобжари- 
ваю до румяной корочки с 
обеих сторон. Готовые 
«колдуны» складываю в ка- 
стрюлю, добавляю пассе- 
рованный лук и ставлю в 


Кисель 


200гклюквы, 1 лводы, 
3/4 ст. сахара, 2 ст.л. 
крахмала. 

Клюкву разминаю в 
неокисляющейся посуде 
деревянным пестиком, от- 
жимаю сок и ставлю его в 
холодильник. Мезгу зали- 
ваю горячей водой и кипя- 
чувтечение 5 мин., проце- 
живаю. В отвар добавляю 
сахар, вновь нагреваю до 
кипения и вливаю крахмал, 
разведенный в небольшом 
количестве холодной 
воды, размешиваю и сно- 
ва быстро довожудокипе- 
ния. После заваривания 
крахмала в кисель вливаю 
сок. Готовый кисель раз- 
ливаю в высокие бокалы, 
оформленные «инеем» из 
сахара. 


ЖВОРОСТ 

лых яйца и 1 жел- 
тираю с 1,5 ст.л. 
сахара, 1 ст.л. подсол- 
о масла, 1 ч.л. сли- 
ого масла, добавляю 
? ст.л. уксуса, хоро- 
шо растираю ивсыпаю 2 ст. 
муки. Шар теста накрываю 
подогретой на огне пустой 
кастрюлей и даю ему поле- 
жать в этой бане 30 мин. Го- 
товое тесто раскатываю 
очень тонко и нарезаю на 
узкие полоски шириной 3-4 
см, длиной 12 см, которые 
сплетаю вкосички, сверты- 
ваю жгутиками, завязываю 
бантиками и обжариваю во 
фритюре. Готовый хворост 
посыпаю сахарной пуд- 
рой. 


г 


Ужин 
Жаркое 


500 г свинины, 3 
крупных луковицы, 3 
моркови, кочан капусты, 
2 ст. гречневой крупы, 
100 гсливочного масла. 

Мясо нарезаю кубика- 
ми весом 20-30 г, посыпаю 
солью, перцем, саха- 


220218 


ААГ оятал АУТ ля ны 


НК №4, 200 


ром, специями и хорошо 
перемешиваю. Кладу на 
сковороду без жира и об- 
жариваю, все время пере- 
мешивая, затем добавляю 
жир, лук, нарезанный со- 
ломкой, и обжариваю все 
вместе 10 мин. В кастрю- 
лю, смазанную маслом, ук- 
ладываю нашинкованный 
лук, морковь, капусту, на- 
резанные кубиками, и об- 
жаренную крупу, часть 
мяса; второй слой — лук, 
морковь, капуста, гречне- 
вая крупа; третий — лук, | 
капуста, морковь, мясо. | 
Заливаю 4 ст. мясного бу- | 
льона и ставлю в духовку. | 


Желе 
из свеклы 


| р 


—.«.„— 


250 г свеклы, 0,5 л 
воды, 6 ст.л. сахара, 2 
ст.л. желатина, лимон- | 
ная кислота 


© а ФР Л Ф ВА 


Свеклунарезаю кусоч- 
ками, заливаю горячей 
водой и варю до готовно- 
сти. Замачиваю желатин. 
Отвар сливаю и процежи- 
ваю, делю на две части. В 
одну добавляю сахар, ли- 
монную кислоту и готов- | 
лю сироп. Вареную свек- | 
лу с оставшимся отваром 
протираю, смешиваю с {' 
сиропом и довожу до ки- | 
пения. В полученную мас- 
су добавляю набухший 
желатин и, помешивая, 
нагреваю до кипения, 
чтобы растворился жела- 
тин. Разливаю в фор! 
ки и охлаждаю. = _ 
Галина ОСМОЛОВ 
2.Климовичи Могиле 


Мой муж обычно пр 
готовила что-нибу 


7автрак 
Рис 


«Зернышко 
в зернышко» 


Чтобы рис был рассып- 
чатым, нужно соблюстита- 
кую пропорцию: на 1,5 ст. 
риса взять 4 ст. воды и 
100 г жира (масла или 
маргарина). 

Промыть рис в холод 
ной воде, дать стечь. На 
сковороде с жиром обжа- 
рить рис до прозрачности. 
Воду довести до кипенияв 
кастрюле. В кипящую воду 

(соль — по вкусу) высы- 
пать рис с жиром. На ма- 
лом огне варить до готов- 
ности. Время от времени 
можно перемешивать. Рис 
получается рассыпчатым 
— отличный гарнир. 


Печень 
«под слезой» 


1 кг печени, 5 зубков 
чеснока, 150 г свиного 
жира, 2,5 ст.л. муки, 
соль и перец — по вкусу. 

Печень нарезать широ- 

кими кусками. В каждом 
прорезать небольшие кар- 
машки (5-6 шт.) инашпиго- 
вать нарезанными зубчи- 
ками чеснока, поперчить, 
обвалять в муке, смешан- 
ной с солью, и обжарить в 
свином жире. 


Обед 
_ Рассольник 
домашний 


_ 500г говядины с кос- 
1/4 кочана капус- 
орковь, 7 неболь- 


осит, чтобыя вво. 
дь вкусненькое. 


скресенье при- 


рить бульон. Соленые 
огурцы очистить от кожи- 
цы, удалить семена, наре- 
зать маленькими кубика- 
ми. Остальные овощи очи- 
стить и нарезать: карто- 
фель — кубиками, морковь 
— кружочками, нашинко- 
вать капусту. В кипящий 
подсоленный бульон поло- 
жить капусту и в открытой 
кастрюле варить 15 мин.., 
затем положит ь карто- 
фель, морковь и мелко на- 
резанную луковицу. Ва- 
рить до готов ти. Доба 
вить огурцы 
вый ЛИС 
лоты 

При под 
заправить сл 
сыпать на 
нью петрушки 


Шницели 
из курятині 


500 гкуриных 
0,5 ст. сливок, 
сливочного масла, 
панировочных сух: 
соль — по вкусу. 
Снять с курин 
пленки, филе от 
точком, затем, п‹ 
тупой стороной не ‚ по- 
лить сливками. После это- 
го раздела ые 
лепешки толшиной 0,5 
посыпать солью, обвалять 
в сухарях и обжарить в хо- 
рошо разогретом масле. 
Вместо сливок шницели 
можно смочить яйцом, 
взбитым с небольшим ко- 
личеством соли и молока, К 
шницелям подать консер- 
вированный зеленый горо- 
шеки жареный картофель. 


Ужин 
Голубцы 
по-румынски 


500 г средних клуб- 
ней картофеля, 250 г 
мясного фарша, ломтик 
черствой булки, 1 яйцо, 
1 луковица, капустные 
листья, чеснок, молотый 


м, 


ОТ РАССВЕТА 


перец, соль — повкусу. 
В очищенных клубнях 
сделать углубление, сна- 
ружи и изнутри натереть 
солью и чесноком. Мяс- 
ной фарш смешать с на- 
тертыми булкой и яйцом, 
мелко нарубленным лу- 
ком, приправить солью, 
перцем и чесночной ка- 
шицей. Подготовленной 
м ой нафаршировать 
лубни 
В бланшированные 
капустные листья завер- 
нуть клубни и уложить в 
кастрюлю плотно друг к 
гу, залить 1 ст. капус- 
о отвара. Закрыть 
‚кой и тушить до го- 
ости. 


Пирог 
«Самый 
простой» 


Для теста: 200граз- 
мягченного маргарина, 
209 г сметаны, 1 яйцо, 
мука, 0,5 ч.л. солии0,5 
ст. сахара. 

Напосыпанном мукой 
столе раскатать частьте- 
ста в пласт, выложитьего 
на противень. Положить 
любую начинку (яблоки, 
варенье, творог с саха- 
ром), закрыть полосками 
и украшениями, вырезан- 
ными изоставшегосяте- 
ста 


пирога взбитым яйцом и 
выпекать 25-30 мин. в 


духовке при средней | 


температуре. 
Лилия КОЖУХАЙЛО, 
г.Лида Гродненской обл. 


Смазать поверхность || 


Скажем прямо: 
приготовленные на 
пару блюда пойдут на 
пользу всем без ис- 
ключения, а не только 
маленьким детям. А 
если у кого-то из ва- 
ших близких есть ка- 
кие-либо нарушения в 
работе желудка, ки- 
шечника, печени, по- 
чек (а это значит, 
нельзя ничего жарено- 
го и печеного), без 
этих блюд просто не 
обойтись. 

Увас дома нетспеци- 
альной пароварки? Ни- 
чего страшного. Можно 
использовать обычный 
дуршлаг, желательно. 
только не пластмассо- 
вый, или специальную 
решетку для варки ово- 
щей со множеством 
сквозных отверстий. 
Кстати, новое меню на- 
верняка придется по’ 
душе всем членам се! 
мьи. Ведь это один из. 
самых здоровых и про- 
стых способов приго 
товления пищи. Вам не’ 
потребуется использо- 
вать вредные для орга- 
низмажиры, поднимаю- 
щаяся вверх влага не 
даст продуктам пр 
нутькстенкам, тепло б) 
детравномерно распре 
деляться, а это значит 
ваших продуктах полно- ' 
стью сохранятся вита- | 
мины, минералы и дру- | 
гие полезные вещества 
которые, как прави 
разрушаются при? 
иварке. Все блю, ри: 
готовленныена пару, | 


Сейчас в магази- 
нах можно купить 
много свежих ово- 
щей. Это очень помо- 
гает готовить вкус- 
ные, сытные и разно- 
образные блюда во 
время Великого По- 


Ассорти 
«Тысяча и один овощ» 


В глубокую сковороду влить растительное маслои 
| обжарить до полуготовности 2-3 измельченные луко- 

вицыи 2-3 моркови, натертые на крупной терке. Наре- 
зать соломкой 1 стручок сладкого перца, нашинковать 
300 г белокочанной капусты, маленькую головку 
цветной капусты разобрать на соцветия. Оци 'арить ка: 
пусту кипятком и сложить вместе со сладким перцем в 
сковороду с морковью и луком. 100 г очищенного от 
кожицы и семян кабачка (патиссона или т 


ыквы) и 200 
г очищенного картофеля натереть на крупной терке 
Развестив 0,5 ст. воды 2 ст.л. томатного соуса, влить 
в овощи. Посолить, перемешать, положить 2 


овых 


листа, подлить еще немного растительного ма 
| шить, накрыв крышкой, до готовности. 

| Нина ФИЛИППОВА, 
г.Рославль Смоленской обл 


1 ту 


банку с помидорами, съели по одной и все. Вот и стоит 
такая банка, пока не заплесневеет. Сделайте салат — и 
выбрасывать ничего не придется. 

Помидоры очистить от шкурки, размять или поре- 
зать (зависит от консистенции плода) в глубокую мис- 
ку, слитьжидкость, добавить побольше репчатого лука, 
нарезанного полукольцами, долькучеснока, 1-2 ст.л. 


сахара. Перемешать, заправить подсолнечным мас- 
лом. 


| 
Думаю, у многих бывает такая проблема: открыли 


Елена КЛЮЙКОВА, 
г.Энгельс Саратовской обл. 


Фасоль «Аибио» 


250 г красной фасо- 
| ли, 3-4 луковицы, 2 ст.л. 
| растительного масла, 


80 ггрецких орехов, зе- | 
лень петрушки, кинзы, | 
уксус, соль, перец — по | 
вкусу. ` 
Заранее замочить фа- 
соль, отварить, процедить, 
заправить пассерованным 
луком, растертыми ореха- 
ми, уксусом, мелко руб- 
ленной зеленью, перцем и 
солью. 


Анна ДЮЖИЙ, 
г.Болхов Орловской обл. 


марлю, отжимаю из них 


ков скуста) — 5 шт., семена постоянно пло, 
сем.), ремонтантной земляники Желт 
нистой (10 сем.) — все по 8 руб. 


— все по 10 сем. — 19 руб.; семена очень с 
бующих пасынк 


| Много рецептов полезных 
| и очень вкусных блюд, атакже 
другую очень нужную и полез- 
ную информацию вы сможете 
найти в брошюре «Право- 
| славная кухня» серии «Само- 
| бранка». Например, выузнае- 
| те, какие дни наши предки счи- 
| тали лучшими для забоя ка- 
банчика, как приготовить об- 
ладающую защитной и лечеб- 
ной силой четверговую соль, 
как самому высчитать день 
Пасхи, когда начинаются и за- 
канчиваются наиболее значи- 
мые православные посты. 
Брошюру можно заказать 
вредакции. При этом напоми- 
наем, что мы ничего не высы- 
лаем наложенным платежом и 
без предоплаты. Перечислите 1 
простым почтовым переводом 20 руб. (для получения 1 экз. 
заказным письмом) или 17 руб. 50 коп. (для получения бро- 
шюры простым письмом) по адресу: 
ООО «Толокав России» 
214000 г.Смоленск ОАО «СКА-БАНК» 
р/с 40702810500630000614, 
к/с 30101810600000000757, БИК 046614757, 
ИНН 6729013577. 

Разборчиво пишите свой обратныйадрес, ав графе «Для 
'исьменного сообщения» укажите, что вам нужна брошюра 
Православная кухня», и, получив ваш перевод, редакция | 

лет ее вам. 

Тел. для справок в Смоленске: 
(8-0812) 61-19-80, 61-19-90. 


Алельсиновый «сок» | 


Более 20-ти лет го- 
товлю этот напиток. 
Всем гостям, а особенно 
детям, очень нравится. 

В З-литровую банку с 
холодной кипяченой водой 
складываю апельсиновые 
корочки (от 1 кгапельси- напиток добавляю по 
нов, предварительнотща- вкусу лимонную кисло- 
тельно вымытых). Апель- ту. 
сины стараюсь покупать 
развесные, аневсеточках, 
т.к. они не обработаны па- 
рафином. Корочки настаи- 
ваю 3-е суток. Они в воде 
станут мягкими, а вода 
приобретет бледно-жел- 
тый оттенок. Воду перели- 
ваю в кастрюлю и кипячу. 
Корочки пропускаю через 

мясорубку, собираю в 


сок (он будет ярко-жел- 
тым) и добавляю его в го- 
рячий настой. Жмых выб- 
расываю. Сахар добав- 
ляю по вкусу. Ставлю 
напиток в холодильник. В 
холодный апельсиновый 


Теперь можно разли- 
вать в бокалы и угощать 
близких. 

Этот напиток очень 
богат витамином С, т.к. 
корочки от апельсинов 
содержат его больше, 
чем мякоть. Напиток под- 
нимает настроение, бод- 
рит, возбуждает аппетит. 

Анастасия КАЗНАЧЕЕВА, 
г.Могилев. 


Предлагаю клубеньки чуфы (орехи с огорода, урожай до 1400 клубень- | 


доносящей клубники Соблазн (10 
ое чудо (30 сем.), расторопши пят- |. 
; кактусов (смесь), лимонника китайского 
короспелых помидоров, нет 
ования, штамбовых, безрассадных, морозоустойчивых — их. 
5 Можно сеять или распикироватьв открытый грунт — 10 сем. 
— 3,5 руб.; семена арбуза, баклажана, дайкона, дыни. 
кабачков, капусты, луков, моркови, огурцов, петр! 
ки, редиса, салата, свеклы, тыквы голосемянной 
залиса, цветов (в т.ч. дву-, многолетних), шпината 
|} ляничного — от 4 до 6 руб. Оплата п/п или наложе! 
платежом. Каталог — бесплатно в конверте с о/а, 
можно оформлять и по каталогам 2001-02 г. 
ГРИШАНОВ Алексей Е 
216790 Смоленская обд., г. В} 


80], 


Салат «Сибирячка 
500г моркови, 2 

ких орехов, 0,5 ст. с 

— по вкусу. 

Орехи растолочь, яблоки и морковь натереть на 


крупнойт 
срок по человеческим меркам. УН Не Все перемешать, залить смесью смета_ 


„взрослые перестали бояться ставить в н соза 


о Ў \ 
ее по реже роли | СУП ЯБЛОЧНЫЙ 


зу, но очень опасные для всего живого 


ене памяти погибших 
Радцаццонных абариях 
Ц катастрофах 


» 


крупных яблока, 0,5 ст. грец- 
метаны, 2ст.л. майонеза, соль 


г) 
ых 


вещества. У радиоактивные 2 поло 1 ст.л. сушеного шиповника, 1 ст.л. | 
Е ; сахара гкорицы, 50 гбелого хлеба, 500гводы. | 
о 59 апреля 1986 Шиповник залить кипятком, закрыть крышкой Е | 
1ч ) ‚ апотому давайте пятить 5 мин., настаивать 3-5 часов, п Е 
вспомним рекомендации американского специалиста | заа 


вить сахар и корицу, вскипятить, добавить мелко наре- 


сти радиологической медицины доктора Р.Гей- | занные или натертые яблоки и охладить. Белый хлеб 
ла, следуя которым, мы сможем противостоять накоп- | нарезать кубиками, подсушить в духовке, податьк супу. 
| 
| 
1 


лению в организме радионуклидов 
ПОЛЕЗНЫ: соки с красительными нигментами Баклажаны || 
(виноградный, томатный}, гранаты, изюм, черно- | 
плодная рябина, яблоки, груши, све ‹па, морковь, | Ёт 
редька, морская капуста, красное вино {3 ст.л. | С чесноком | 
ежедневно), отвары льна, чернослива, крапивы, 
і 500 г баклажанов, 100 г сметаны, 100 г майо- 


| 
1 

грецкие орехи (по 4-5 шт. ежедневно) 1, чес- | 

нок, гречневая и овсяная каши, хлебн | неза, 100 грастительного масла, 2 ст.л. муки, 3-4 | 


рог, сливки, сметана, растительное м рс- 


; дольки чеснока, соль, зелень петрушки. 
кая рыба. Из мясных продуктов предно есле- | Баклажаны нарезать кружочками, обвалять в муке, 
дует отдать птице. Очень полезно перед едой съе- | к обжарить с обеихсторонв мас- | 


ле, положить в глубокую сково- 
роду, слегка посолить, залить | | 
} сметаной, смешанной с майо- | | - 
незом, запечь в духовке. Гото- | \ 

вые баклажаны посыпать тер- 

тым чесноком и рубленой зеле- | 

нью. | 


дать по 1 таблетке активированного угля. Мяс: 
бульон нужно варить так: первый отвар сл: 5 
лить мясо чистой водой и варить до готовности. 

В условиях повышенной радиации СТАРАЙТЕ 
КАК МОЖНО РЕЖЕ пить кофе, есть холодец, костный 
бульон, вареные яйца, блюда из говядины. 


Мария ШИШПОР, 
п.Ленок Минской обл. 


Луковый паштет | 


200 грепчатого лука, 200 гяблок, 2 яйца, 100 г 
сметаны или майонеза, соль — по вкусу. 

Лук очень мелко нарезать, перемешать с натерты- 
ми на крупной терке яблоками, размятыми вилкой ва- 
реными яйцами, посолить и заправить сметаной или 
майонезом. Паштет можно подавать как самостоятель- 
ную холодную закуску, а можно делать сним бутербро- 
ды, 


Баталья ЛАВЕНЕНЦ&, Я. 


Салат «Гурман» 


З луковицы, З яблока, З яйца, 150 гсыра, 150 г 
чернослива, 100 ггрецких орехов, майонез. 


Нарезать лук мелкой орехи потолочь или про- 
соломкой, обдать кипят- пустить через мясорубку. 
| | ком. Водуслить, лукосту- Выкладывать слоями на 
| | дить. Сыр, яйца, очищен- плоскую тарелку: лук, 
» | | ные яблоки натереть на майонез, чернослив, 
р крупнойтерке. Промытый грецкие орехи, майонез, 
чернослив залить кипят- сыр, яйца, майонез, ябло- 

| | ком на 30 мин., просу- ки, майонез. Е 
| | шить, удалить косточки, Наталья ЮРЬЕВА, 
| | мелко порезать. Грецкие г.Льгов Курской обл. 

1%. | 


Наталья НЕЧЕПУРЕНКО, 
г.Гомель. 


Рыба с овощами 


Лучше всего подходит филе скумбрии. Нарезать 
рыбу небольшими кусочками и уложить в кастрюлю в 


ту один слой. Следующий слой — измельченный луки на- 
Турецкий сапат тертая на крупной терке морковь. Так проложить 2-3 


слоя, сверху — лавровый лист, 5-6 горошин черно- 


ь ја 


| 


го перца, залить ХОЛОДНОЙ водой, посолить по вку- | 
«Жуба » су, заправить растительным маслом. 
Готовить на сильном =. = 
Укладывать слоями вареную свеклу, натертую на огне, после закипания 


рупной терке, мелко нарезанный чернослив, майо- огонь уменьшить. Тушить 
з, вареный картофель, натертый на крупной терке, 20-25 мин. Нагарнир по- 


ь, перец, мелко нарезанный лук, майонез; Меле дать картофель и соле- “ 
резанное вареное мясо, лук, вареный яичный бе- ные огурцы. Е 
натертый на крупной терке, майонез, молотые 0,5 кгрыбыхватаетна 

кие орехи, чернослив и поставить в холодильник 6-8 порций: 
-60 мин, Анна КОЧЕРГИНА, 


Алсу ИДРИСОВА, 


> Казань г. Сасово Рязанской обл. 


Фстречаем 
Великий 
праздник 


Салат 
«Оригинальный» 


1 стручок красного сладкого перца, 1 банка кон- 

сервированной кукурузы, 3-4 шт. киви, майонез. 
Красный переци киви нарезать кубиками, добавить ку- 

курузу и все перемешать с майонезом. Салат очень вкус- 

ный, оригинальный и несколько необычный. 

Светлана ЦАРЬКОВА, 

2. Тамбов. 
Чао БУ «рУ ЧӘ ЧЕР ӘР Ҹ 


К весне в погребе остается квашеная капуста. 
Раньше раздавала ее всем знакомым, чтоб нг пропа- 
ла, а потом меня научили готовить очень ек ме га- 
лушки. Попробуйте, ваша капуста больше никоғца не 
залежится. 


Галушки «С; 


500 гквашеной капус- 
ты отварить в подсоленной 
воде, откинуть на дуршлаги 
дать стечь воде. Затем про- 
пустить ее через мясорубку 
вместе с крупной лукови- 
цей. В полученный фарш 
добавить натертую на мел- 
койтерке сырую морковку, 
2 сырыхяйца, 100 гнатер- 
того на крупной терке 
твердого сыра, соль и 
приправы — по вкусу и 2- 


^^^. 


3 ст.л. манки. 
вымешать. Если ф 
лучится жидковат 
но добавить еше 

В кипящую подсол 
ную воду чайной ›; 
опускать галушки и варить 
на слабом огне 15-20 мин. 
Подавать сс сметаной 
или майонезом, посы- 
пав зеленью. 


„Людмила КУРАПІ, 
г.п.Городея Минской обл. 


Плов по-й 


б 


топленого сала, 200 гриса, 2 ст. воды, 200 г морко- 
ви, анис, барбарис, соль, специи — по вкусу. 


Мякоть баранины вместе 
с луком пропустить через 
мясорубку, добавить соль, 
перец. Фаршразделать на 4 
иелепешки, вкоторые 


закипеть. Уложить котлет- 
ки сяйцом, добавить соль, 
перец, анис, барбарис, 
затем — предварительно 
перебранный и промытый 
рис. Когда вся жидкость 
будет поглощена рисом, 
плотно закрыть посуду 
крышкой, довести плов до 
готовности на медленном 
огне. 
Мария ДЕРЕВЯНКО, 


с. Благодатное 
Ставропольского края. 


ые пополам, об- 
сале до полуго- 


250 гбаранины, 4 луковицы, 2 вареных яйца, 100г | 


ПАСХАЛЬНЫЙ СТОЛ 


Приближается светлый праздник Пасхи Господ 
ней, и мне от всего сердца хочется пожелать всем 
| читателям здоровья, счастья в личной жизни, успе- 
 хов. 
| На Пасху всегда готовлю много вкусных, ориги- 
! нальных, красиво оформленных блюд. На фотогра- 
| фии — еще не пасхальный стол, а небольшой пере- 

рыв после выпечки. Главный стол — впереди! 
77, 


у ‚ Ба 4 8 2 = . 
Е 59 и Е |= рилет 
Р 9 108" 8 4 5; ань 
4 яйца, 4 ст.л. холодной воды, щепотка соли, б 
1 ст.л. лимонного сока, 180 г сахара, 50 гкакао, 50 г 
крахмала, 80 гмуки, пакетик разрыхлителя длятес- 


та, 0,5 ст. свежих жирных сливок, 4 ст.л. с верхом 
сахарной пудры, 200-250 гмармеладакрасногоцве- 


та, кокосовая стружка. 


Белки, воду, соль и ли- 
монный сок взбить в густую 
пену. Постепенно добавить 

‚ сахар и осторожно — жел- 
тки. Просеять через сито 
какао, крахмал и муку, вве- 
сти в яичную массу. Гото- 
воетесто выложитьнасма- 
занный жиром пергамент- 
ный лист бумаги и выпечь 
в духовке в течение 12-15 
мин. при температуре 225 
град. Готовый корж, пере- 
вернув, выложить на поло- 


ое 
“ЗАРА 


реа вале 


ая ветчина 


тенце, снять бумагу, акорж 
свернуть вместе с поло- 
тенцем рулетом. 

Взбить в густую пену ' 
сливки, добавить сахарную 
пудру. Корж развернуть 
(полотенце убрать), сма- 
зать частью сливок (2/3), 
выложить мармелад и 
свернуть рулет. Сверхуи с 
боков обмазать оставши- 
мися сливками, посыпать 
разноцветной кокосовой „ 
стружкой. 


2 кг нежирной свиной вырезки, 1 л холодной 


воды, 1 л яблочного сока 
| моркови, 4 разрезанные на четвертинки луковицы, 
|1 мелко порубленный зубок чеснока, 2-3 стебля 
| сельдерея, 1 ст.л. готовой горчицы, соль — по вкусу, 
| абрикосовый джем, ягоды вишни из варенья или ком- 


пота, колечки консервированного ананаса, гвозди- 
‚ка, рубленая зелень петрушки. 


| В большую кастрюлю 
| ВЛИТЬ воду, сок, положить 
| морковь, лук, чеснок, 
| сельдерей, горчицуи соль, 
| Довести до кипения, на- 
крыть крышкой и тушить на 
маленьком огне полчаса. 
Затем спустить кусок сви- 
нины и тушить, поворачи- 
вая, в течение часа. Снять 
кастрюлю с огня, осту- 
дить, не вынимая мясо из 
бульона, С готового куска 
ветчины срезать, если 
нужно, излишки жира, ра- 


`Зопреть духовку до 160- 


‚ 2 крупно нарезанные 


|? 
170 град. На дно сковоро- 
ды налить бульон, пол 
жить ветчину, смазать ее. 
абрикосовым джемо! |. 
Приколоть к мясу чере 
ками гвоздичек вишни. 
варенья или комт 
сверху надеть коле 
ананаса. Запекать в дух. 
ке 30-40 мин., п 
мясным соком, Г 
ветчину выложи 
до, немногопо 
леной петрушк 

_ Лилия П 


ны. 


экое «Эстергази» Е 


_ воог говядины, 


р. 


2 луковицы, 1-2 | 

Л. жираили сливочного масл” КОИ АЗ 
к асл 

вкусу, 6-8 ст.л. сливок. а, соль, перец —по | 


Мясо нарезать ломтиками 
ка отбить и смазать растоплен 
Обжарить с обеих сторон, посо 
резать полукольцами, морков 


толщиной в палец, слег- . 
ным сливочным маслом. | 


‚ залить сливками и поставить ту. 
шить на небольшой огонь. - 


‚ Елена ФЕДОРЕНКО, 
ст. Горочичи Гомельской обл. 


ль 


Г УП Ф д ор м ке 

«Хлеб» из лосос 

1 банка консервов из лосося, 200 г картофеля, 
2 яйца, 70 г сливочного масла, майонез, зелень. 

Откинуть на дуршлаг 
консервы, растереть вил- 
кой. Отдельно отварить 
картофель в мундире, по- 
чистить, протереть через 
сито, добавить горсть мел- 
ко нарезанной зелени, 
сливочное масло. Сме- 
шать с подготовленной 
рыбой. Все вместе пере- 
мешать, выложить в фор- 


ЧР. ЗУ ЗЧ ЧӘР ЗЧ ЕР 


му, смазанную сливоч- | 
ным маслом. Поставить 
на сутки в холодильник. | 
На другой день опустить | 
дно формы на пару се- ! 
кунд в кипящую воду и 
вынуть «хлеб». Уложить | 
«хлеб» на блюдо, полить 
майонезом и посыпать 
рубленым яйцом. 
Лана ИШАНОВА, 
г.Волгоград. | 


На 1 кгщуки — 300-400 г лука, 200-250 г майс- 
неза, соль, перец — по вкусу. 

Щӯку почистить, порезать накусочки толщиной 1 см, 
добавить лук, майонез, соль, душистый перец. Все пе- ! 
ремешатьиіпоставить в холодильник на 3-4 часа. | | 
Затем кусочки щуки запанировать в сухарях и об» ! 
рить в раститель- 
ном масле. 
Светлана В 


29 

Пасха «Сливочная» 

1,25 кг творога, 250 г сливочного масла, З00 г 
| сахара, 6 яиц, 100 г изюма, 1 ст. сметаны, вани- 
| лин. 
| Творогпропустить через мясорубкуи вымешать со 
‚метаной и маслом. Размешивая, добавить по одному 
яр Ц а, изюм. Поставитьна 10 мин. в духовку: После это- 


| 
| 
1 
| 
| 
| 
Е 
} 
„Лариса ФИЛИППОВА, | 
с. Троицкое Воронежской ыы 
4 


зе 
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Стол — единственное место, > 
Я © 

которым мы не скучаем с первой же минуты» > 


` Ансельм БРИЙЯ-САВАРЕН, французский писатель (1755-1826 


ПАСХАЛЬНЫЙ Стол 


Г Купич 
«Па другие не похо; 


4 ст. муки, 150 г 
сливочного масла 
| (можно маргарин), 1 
| ст. молока, 3/4 ст. са- 
| хара, 6 яиц, 0,5 ст. 
| апельсиновых цука- 
| тов, 0,5 ст. изюма без 
| косточек, 1 ч.л. соли, 
| 0 г дрожжей, вани- 
| лин, 0,5 ст. грецких 
| орехов. 
| в теплое место на 1-1,5 
часа доувеличения объема 
в 2 раза. После этого тесто 
ещеразхорошеньковыме- 
шать. Готовое тесто поло- 
житьвкуличную форму, за- 
стланную промасленной 
бумагой, заполняя на 1/3 
формы, и поставить в теп- 
лое место на расстойку до 
увеличения объема при- 
мерно до 3/4.Выпекатьпри 
температуре 200-220 град. 
в течение часа. Кулич во 
время выпечки трясти 
нельзя, иначе он может 
осесть. Готовый куличмож- 
но заглазировать, украсить 
цукатами, мармеладом: 


В подогретом молоке 

| развести дрожжи и поло- 
вину муки. Опару поста- 
вить втеплое место. Пока 
опара подходит, расте- 
реть яйца с сахаром, за- 
тем смешать их с маслом. 
Изюм перебрать, вымыть, 
чуть подсушить и обва- 
лять в муке — чтобы не 
оселна дно кулича. Когда 
опара будет готова, внее 
ввести растертые яйца с 
маслом, изюм, цукаты, 
орехи. Полученную массу 
хорошо размешать, всы- 
пать соль, оставшуюся 
муку, ванилин. Все хоро- 
шенько перемешать, уло- Мария ПОТАПОВА, 
жить в посудуи поставить п. Кардымово Смоленской обл. 


ЛЛЛЛАААААА АА 
Кулич «Бабушкин» 


Вскипятить 1,5 ст. молока, заварить им 1,5 ст. 
' муки, хорошо размешать, остудить. Развести в 0,5 ст. 
молока 50 г дрожжей, влить в тесто, дать подняться. 
Добавить 15 желтков, растертых добела со 100 гса- 
хара и 15 взбитых в пену белков, дать еще раз под- 
' няться тесту. Влить 1 ст. растопленного сливочного 
масла, всыпать примерно 1,5 кг муки, чтобы вышло, 
‚ густое тесто, хорошо вымесить лопаткой, прибавить 2, 
горсти изюма, выложить в выстеленную промаслен- 
ной бумагой форму, посыпать мелко нарубленным мин= 

Н Е 


‚ далем, дать подняться и испечь. у. 
Тамара ПОТАПЕНКО, 
г. Гомель. 


АМ. «А. дһ А 


_ Красим яйца 

Какая же Пасха без традиционных крашеных яиц? 
| Проще (и, кстати, безопаснее всего для здоровья) ок- 
| расить яйца в отваре луковой шелухи. Чем больше ше- 
| лухи, тем темнее получится отвар, а значит, яйца оке 
| расятся более интенсивно. Можно опустить сырые 
| яйца в готовый процеженный холодный отвар и сва- 
| рить их до готовности. А можно в холодную воду опус - 
| тить шелуху, яйца и сваритьвсе вме- 

сте. Перед окрашиванием можно 

на яйца крестообразно надеть 
резинки или на смоченную 
скорлупу наложить небольшой 
листок красивой формы и зак- 
репить его, завязав капроно- 
вым чулком. Наокрашенныхяй- 
цах получится рисунок. 


РЕКЛАМА 


В начале ХХІ века 
основная причина 
смерти мужчин и 
женщин в России 
это болезни сердечно- 
сосудистой системы, 
На долю артериаль- 
ной гипертонии при- 
ходится около 55% 
всех случаев смерти, 
48% инвалиднос- 
ти, 12% временной не- 
трудоспособности 
По мнению специалистов, в нашей стране от этой 
ужасной болезни страдают более 40 млн. человек 
мли 25—30% всего населения. За годы реформ ко- 
ЛИчество людей с диагнозом «гипертония» посто 
янно увеличивается, что воспринимается специ 
листами как бедствие национального масштаба 
При этом болеют как и люди, постоянно находя 
шщиеся в стрессовой ситуации или за чертой бед 
ности, так и «новые русские», вынужденные лу 
мать о сохранении и приумножении своего капи 
тала, о предстоящих «наездах» и «разборках» 
Особую тревогу, вызывает увеличение смертнос 
ти среди трудоспособного населения, а также зна 
чительный рост заболевания сердечно сосудистой 
системы у детей и подростков. Большинство лю 
дей считают, что от артериальной гипертониі 
можно вылечиться, пройдя определенный курс 
лечения. Иногда бывает достаточно просто изме 
вить режим, сбросить вес, заняться физкультурой 
то есть вести здоровый образ жизни. Если іе 
помогает и давление не нормализуется, то по на 


ь количество 
емых пекарста 


УГО + 


значению врача нужно начать применять лекар 
ственные средства. Ведь многим больн извес 
тно, что артериальная гипертония — это такое со 
стояние, при котором необходимо принимать ле 
карственные средства каждый день. Однако со 
временем они чувствуют, что препараты. которые 


они принимали ранее, уже не помогают им тах 
эффективно. К сожалению. приходится 
тировать, что произошло привыкание организма 
Есть ли выход в этом случае? 

В последнее время в наш алрес приходят 
письма о новом лечебном терапевтическом при- 
боре «КРИТОН-К». Прибор разработан специ- 
ально для гипертоников научно-производствен- 
ной фирмой НЕВОТОН, хорошо известной на- 
шим читателям как один из ведущих разработчи- 
ков и производителей медицинской техники 
«КРИТОН-К» — аппликатор кристаллический, 
электромагнитный — новинка среди медицинс- 
ких средств для лечения сердечно-сосудистой си- 
стемы. Мягкое воздействие прибора на организм 


конста 


Любовь Карповна, 41 год, учитель начальных классов, г. Ека геринбург: 

— Гипертония 1-й степени, головные боли, раздражительность, вяло ь. 
На 3-й день применения аппликатора почувствовала облегчение, головные 
боли исчезли на 5-й день, давление окончательно нормализовалось на 14-й 
‘день использования «КРИТОН-К». Почувствовала прилив сил, стала менее 


возбудимой. 


Володя Э., ученик средней школы, 13 лет, г. Ковров: РҮ з 

— Частые приступы головных болей неизвестного происхождения. Бы- 
страя утомляемость, раздражительность, низкая успеваемость. Летом вынуж- 
ден заниматься с репетиторами (для подготовки школьного мат ериала). е 
Сентября 2002 г. стал носить «КРИТОН-К» на лбу. В октябре поя вились за- 
метные успехи в занятиях с репетиторами, лучше стал усваивать материал. 


Головные боли бесследно исчезли. 
Иван Андреевич В., 27 лет, брокер, г. Тюмень: 


— Нервная работа, вследствие чего — постоянное состояние депрес- 
разлражительности. Стал применять аппликатор «КРИТОН-К» в со- 


Жизнь под давлением Ё? 


позволяет использовать его самостоятельно, вдо- 
машних условиях. 

Аппликатор «КРИТОН-К» — для людей всех 
возрастов. Рекомендуется применять на всех ста- 
днях лечения заболеваний сердечно сосудистой 
системы с применением и без применения лекар- 
ственных препаратов. Вот первые отзывы наших 
читателей. 

Галина Андреева (учитель географии, г. Вос- 
кресенск): 

Мой знакомый Николай Харитонов (в0- 
дитель—дальнобойщик) многие годы страдает 
сипертонией. Что он только ни делал, но помо- 
ёали ему всегда, только «старые», «добрые» ле- 
карства, но их количество все время приходи (8142) 
увеличивать. В результате начались проблемы с 
желудка м, печенью, одним ‹ овом, одно лечи 1, а 


другое калечил. От знакомого доктора узнал, 


чтов НИИ традиционных методов лечения Мин- 


НАМОХ 
| казатели з 
Ест. Нормаль 
і Перед тем к 

днте 10-15 м 


ные для взрослого по- 
пения — 120/80 мм рт. 
х его полъем до 140/90. 
| епие, спокойно поси- 
| ожите руку на стол так, что- 
| бы предпле зусть его надо обязательно!) ока- 
залось нау рдца, н наденьте манжету. Про- 
| следите, чтобы выходящая из нее трубка распола- 
} 
} 
| 


галась вдоль руки. Сделайте несколько замеров. 
Сколько? Дотех пор, пока показатели двух после- 
дних не будуг примерно одинаковы. На них и ори- 
ентируйтесь. 
ВЕ 


А вот выдержки из других писем. 


катор. 


г. Санкт-Петербург. 


риальное давление. 


Анатолий Александрович К.,36 лет, работник аэропорта «Пулково», 


— Нервозность, сильная утомляемость и, как следствие, повышенное 
давление, Аппликатор «КРИТОН-К» стал носить на запястье в рабочее вре- 
мя. Появилось чувство успокоения, стабильности, нормализовалось арте- 


здрава РФ, МСЧ №169 р = 


медико-биологических и ‚я 
экспериментальных } У 
проблем при Минздраве Г 
РФ, Медицинской ака- бее. 
демии последипломного 
образования и многих 
других государственных @" 
и частных медицинских 
учреждениях идут ис= 
пытания аппликатора 
«КРИТОН-К». Из пер- 
вых отзывов больных, 
большинству прибор «КРИТОН- К» принес зна- 
чительное улучшение самочувствия, и как толь- 
ко он появился в продаже, решил попробовать, и 
как все надеялся на «чудо», что сразу станет 
здоров. Однако, как гласит русская пословица: 
«Без труда не выловишь игрыбки из пруда», при- 
бор мало было купить — его нужно еще и пра- я 
вильно применять. К слову сказать, это оказа- Б 
лось несложно. Его мягкое лечебное воздействие 
сродни гомеопатическому лечению, т.е. «чудо» 
совершается, но не сразу. Прочитав инструкции 
и вооружившись прибором, он сталего использо- 
вать. Причем при этомлекарства приниматьне 
бросил — давление снизилось с «нормального» для 
него 180-170 до 150. Хуже от прибора не стало, 
и он решил попробовать уменьшить количество 
применяемого лекарства на половину, и в этом 
случае давление не повышалось. Через 3 месяца 
он перестал применять лекарства совсем, а дав- 
пение нормализовалось до 130-140) 
Я тоже частенько страдаю от повышения 
давления, и попросила его дать мне этот прибор 
на пробу. Прибор оказался небольшим, легким с 
эластичным шнуром. для закрепления на теле, 
нет ни проводов, ни лампочек, ни ручек. Непри- 
вычно? Но очень удобно! Закрепила его на руке и 
ношу, даже красиво, выглядит, как украшение. 
На ночь снимаю, а утром надеваю снова. Спус- 
тя несколько недель я почувствовала себя гораз- 
до лучше и решила приобрести себе такой при- 
бор, но прежде поискать о нем какую-нибудь ин- 
формацию. Оказалось, что аппликатор «КРИ- 
ТОН-К> хорошо знают не только люди, стра- 
дающие гипертонией, но и врачи-кардиологи. Я 
прочла подробную информацию об аппликаторе 
«КРИТОН-К> в брошюре «Гипертония» из серии 
«Семейный доктор», автор — доктор медицин- 
ских наук Воробейчиков В.М. Вэтой брошюревы 


можете прочитать много полезной информации 


о причинах этого заболевания, мерах профилак- 
тики и созременных методах лечения. 


ответствии с инструкцией. Раздражительность, депрессия ушли. Продолжаю. 
использовать аппликатор и очень доволен. 

Инна Оскаровна Г., 59 лет, пенсионер-инвалид, г. Рига, Латвия. 

— Я втечение последних 15-ти лет — гипертоник с давлением 240/120, 
постоянные головные боли, доходящие до рвоты и мозговых нарушений. 
На 3-й день ношения «КРИТОН-К» почувствовала, что головная боль сти- 
хает, затем она усилилась, но рвоты не было. На 4-й день головная боль ис- 
чезла. На 6-й день нормализовалось артериальное давление до 150/80 и на- 
ходится вот уже 3-й месяц на этом уровне. Продолжаю использовать аппли- 


о Минздравом. «КРИТОН-К» входит в перечень важнейшей и жизненно необходимой медицинской техники 
А как же приобрести аппликатор «КРИТОН-К»? т 

й доступный способ — покупка по почте наложенным платежом. Вы пишете заявку и отправляете ее по адресу: 302043 г. 
приборы». В заявке обязательно укажите почтовый индекс и свой адрес, разборчиво 
же количество приборов. Оплата производится при получении на почте. В заключение отмечу, что стоит аппликатор «КРИТОН- 
почтовые расходы. В цену прибора входит очень полезная брошюра из серии «Семейный доктор 


мацию о приборе можно получить по телефону: (08622) 3-11-44 круглосуточно; факс (08622) 5-14-99, электронная п ч 


Желаем Вам благополучия, крепкого здоровья и долгих лет жизни!!! 


НЕВОВО 


_ 000 Научно-производственная фирма НЕВОТОН 


(желательно печатными буквами) фамилию, и 


Орел, а/я 23 отдел 


», часть 2, «Гипертония», автор Вороб 
жу: 


икук врачу, ходить в аптеку, пок 


Если Вы хотит г | Я 
кальный об ом: еее о И ий 
Ча магнито- и ви оакустически > 
ИЯ В результате, путь ко весть роаку е аппараты, значительно сократив: 


своим родителям 


Наряду 
АЛМАГ-О1, предназначенные для лечен 
раненный аппарат; выпускается 12 


с МАГОФОНом прекрасно з 


случаях он помогает 


ществует универсал 
ГОФОН-01, с помо 


› Фронтите, бронхите и даже парадонтите. Во мно- 
обходиться без приема лекарственных препаратов 
‚ мазей, кремов, растираний и др. Помогая 


зарекомендовали себя аппараты Елатомского приборного завода МАГ-30-3 и 
ия перечисленных заболеваний и многих других. МАГ-30-3 — самый распрост- 
< лет, показан практически всем. АЛМАГ-01 — новинка завода, высокоэффективен при 


лечении хронических заболеваний, аналогов АЛМАГу нет в мире. 


Все аппараты имеют гарантию 12 мес 
порте и изделии). 


Приобрести медицинские аппараты можно в аптеках и магазинах «Медтехника». 


Адрес завода-изготовителя: 391351, Р 
Е Цена МАГОФОНа наложенным платеж 
Пишите, звоните — ‹ 

ивышлют дополну 

Тел. (09131) 

м ерх©@еіаї.гуага 
23 Елатомский приборный завод 


= 9 рч 
Мерзнут ноги? 
Каждый знает — многие болезни возникают отпереохлаж- 
дения ног. _————. 
Предупредить эти заболевания 
поможет « от > ? 
потребляемая мощность которого всего 25 Вт. 4 
Поместив в «Сапог» с электроподогревом обе 
ноги, Вы обеспечите себя теплом, уютом в холод- 
ной квартире. Приобрести «САПОГ ГРЕЛКУ» Вы 
почте наложенным платежом, послав заявку по адресу: 
454052, г. Челябинск, а/я 4945/123, «©-Г». 
Цена 295 рублей + почтовые расходы. 


Всем, кто пюбит 
хорошую жизнь 
и черную икру! 


бежом; | 
на дому; информацию о работе за ру р к 
обработка корреспонденции; подсобную, сезонную, с ко 
мандировками и другую. 

_ Требуются сотрудники во всех регионах. 
ожим работу всем написавшим ] 


ее 50000 вакансий, зарплата до 90000 руб. в мес. 
акт. Гарантии. | 

нформация бесплатно. Стаж. Контр р | 
| 


| Большие премии. Постоянная помощь в работе. 
° ОтВас — данные и конверт со/а. 1 

Зарабатывайте и помните: 
«Под лежачий камень вода не течет» 
394000 Воронеж, г/п, а/я 113, ай 
зпад», отдел кадров, сектор «НК» 
а С" 119741 (3.04.01) РФ Адм. Воронежа 


У, 


сот 
.ЗАОЕ 


яцев и защищены от подделок знаком завода-изготовителя — «Елочка» (на пас- 


Или прямо на заводе. 


нская область, г. Елатьма, Приборный завод. Код заказа НК 01 
те с пересылкой — около 1530 руб. 

завода обязательно ответят на все ваши вопросы 
рормаци 


ю. 


панскае ДИ! 


Тренашер для малыша 


Наступает время, когдакаждый ребеноктерроризируетдомаш- 
них, сутками прыгая унихна коленях. Решить проблему можно, при- 
тя развивающий тренажер «Прыгунки» для детей от4 мес. до 
5 лет. Подвесная система тренажера крепится в любом месте 
помещения. Снаряд доставляет малышу массу удовольствия, при- 
учаетего ксамостоятельности и позволяет прыгать и оглядываться 
гом, одновременно укрепляя мышцы ноги спины. Ребенок сам 
развлекает, а мама занимается домашними делами. Трена- 
р регулируется на размер, вес малыша, а в сложенном виде по- 
мещается з пакет. «Прыгунки» можно выписать по заявке наложен- 
ным платежом. Цена — 320 руб. + почтовые расходы. 

454052 г.Челябинск, а/я 4945. «НК». 


Внимание, хозяйки! 


Специально для вас издательство «Бонтон» уже 10 лет 
выпускает недорогие великолепно иллюстрированные 
| журналы (доступны на МЛМ 1ВАМЕБА. СОМ) 


ДЛЯ ТЕХ, КТО ШЬЕТ 
(подписной индекс 74946) 

Это модели для всей семьи, разных размеров, помощь экспертов, 
полезные советы, выкройки в натуральную величину. 

а. ДЛЯ ЛЮБИТЕЛЕЙ РУКОДЕЛИЯ 
(подписной индекс 74942) 

Это модели разной степени сложности, выполненные в различ- 
ныхтехниках: вышивка, ажурное вязание, макраме, плетение из бисе- 
ра, поделки из природных материалов и многое другое. Идеальное из- 
дание длятех, ктолюбити умеет создавать красоту иуютв своем доме, 
а также хочет сделать досуг своих детей интересным и полезным. 


Ксюша. ДЛЯ ТЕХ, КТО ВЯЖЕТ 


(подписной индекс 74945) 75 А 
Это современные модели для вязания на спицах, крючком и на _ 
машине, для всех возрастов, для профессионалов иначинающих. Про- я 
стые и понятные инструкции и схемы узоров. а г 
Не упустите возможность сэкономить свои время и 1 
оформив подписку на наши издания. С условиями подп 
граждан и организаций можно ознакомиться в любом почтовом 
лении: в Беларуси — по каталогу РО «Белпочта», в России. 
логу агентства «Роспечать», в странах ближнего зарубежья 
ных каталогах в разделе «Издания Республики Беларусь». то 


1 


соша 


$ 


| Рецепты нашей семьи 


Как только увидела новую рубрику в газете, 
сразу захотелось поделиться и своими просты- 
ми рецептами вкусностей, которые любят мои 


И В БУДНИ, И В ПРАЗДНИКИ 


домочадцы. 


Начну, пожалуй, с 
салатов. Мужу нравит- 
ся, чтобыхолоднаяза- 
куска была сытной, 
поэтому для него го- 
товлю 


Салат 
картофельный 


600 г сваренного в 
мундире картофеля, 
300 г филе кальмаров 
(можно взять консерви- 
рованных), 1 большой 
соленый огурец, 0,5 ст. 
зеленого горошка (я от- 
вариваю замороженный, 
но подойдет и консерви- 
рованный), 2 яйца, ба- 
ночка майонеза (250г), 
соль, молотый перец — 
по вкусу, пучок салата, 
зелень укропа и пет- 
рушки — для украшения. 
Кальмаровошпаритькипят- 
ком, сразу опустить в хо- 
лодную воду и снять кожи- 
цу. Отваритьтушкивподсо- 
ленной воде (3-5 мин.), ох- 
ладить и нарезать солом- 
й. Картофель нарезать 
тонкими ломтиками, огурец 
| = кубиками, яйца мелко по- 


2, заправить со- 
майонезом. 


_200 гвареной колбасы 


— ку), 


лимонного сока. 

Бананы и яблоки наре- 
зать кубиками, клубнику —- 
ломтиками. Перемешать с 
черникой, сбрызнуть ли- 
монным соком и запра- 
вить растопленным ме- 
дом. 


Когда с финансами 
бывает туго, выручает 
моя фирменная соля- 
ночка. Это только на 
первый взгляд кажется, 
что в ее состав входят 
совсем простые продук- 
ты, результат, поверь- 
те, превзойдет все ожи- 
дания. 


Солянка 
хлебная 


0,5 кгржаного хлеба, 


овместо колбасыя 
д 


ного масла, соль, пе- 
рец — по вкусу. 

У хлеба срезать ко- 
рочку, мякиш нарезать 
мелкими кубиками. Так 
же нарезать колбасу и 
вместе с хлебом обжа- 
рить в рас- 
тительном 
масле. Если 
вместо кол- 
басы брать тушен- 
| ку, то обжарить 
ДЈ) только хлеб. Доба- 

вить измельченный | 


лук, капусту, переме- ! 
шать, если нужно: — | 
поперчить и посолить. | 
Накрыть сковороду! 
крышкой и потушить | 


15-20 мин. 


В моей семье 
очень любят выпеч- 
ку. Но сладостям 
предпочитают 


Рулет 
«Зеленый» 


Для теста: 2 ст. 
муки, З ст. теплого 


молока, 50 г дрож- 
жей, 1 ст.л. сахара, 
0,5 ч.л. соли, 200 г 
сливочного масла 
или маргарина, яйцо 
— для смазки. 

Для начинки: замо- 
роженная зелень (ук- 
роп, петрушка), кон- 
сервированный ща- 
вель, сливочное мас- 
ло. 

Дрожжи растворить 
в подслащенном теплом 
молоке. Когда подни- 
мутся, перемешать с 
размягченным маслом, 
мукой и солью. Заме- 
сить тесто и сразу, не 
давая подняться, раска- 
тать в пласт толщиной 
0,5 см. 

Измельченную зе- 
лень и щавель потушить 
в сливочном масле до 
мягкости, остудить. Вы- 
ложить зеленую массуна 
пласттеста, разровнятьи 
свернуть рулет. На сма- 
занный маслом проти- 
вень положить рулет 
швом вниз, смазать 
взбитым яйцом и запечь 
в духовке до румяности. 
Светлана СУХАНОВА, 
г: Оренбург. 


из фасоли 


| 1,5 ст. мелкой фасо- 
| ли, 1 соленый огурец, 1 
‚ яблоко, 1 маленькаялу- 
| ковица, 1 яйцо, зелень 
| петрушки, сольи перец 
| —по вкусу, 1 ч. л. крас- 
ного перца, раститель- 
ное масло. 

Фасоль сварить в под- 
| соленной воде (если до- 
| бавить чайную ложку са- 
хара, она сварится быст- 
| рее), охладить. Добавить 
нарезанные кубиками 
огурец, яблоко, репчатый 
лук, сваренное яйцо. По- 
солить, поперчить и зап- 
равить растительным 
маслом: 


Праздничный 
плов 


1 ст. риса, 1-1,5 ст. 
тертой моркови, 2 ст. 
воды, 1/3 ч. л. соли, 
1/4 ст. растительного 
масла, 1 луковица, 2- 
З лавровыхлиста, 2ч. л. 
приправ. 

Рис перебрать, про- 
мыть. Добавить натертую 
на крупной терке мор- 
ковь, воду, сольи полови- 
ну подготовленного мас- 
ла. Все перемешать. По- 
ставить кастрюлю на 
огонь, плотно прикрыть 
крышкой. Когда вода за- 


| 
| 
| 


кипит, уменьшить огонь, 
добавить мелконашинко- 
ванный лук, масло и еще 
раз перемешать. 

После этого поставить 
плов в разогретую духов- 
ку на полчаса, уменьшить. 
жар до самого малого. 
После выключения поло- 
жить лавровые листья и 
пряности, оставить плов в. 
духовке еще на 10-15 ми- 
нут. 


Анна ХОЧЕНКОВА, 
г. Могилев. 


Приготовление пищи — | 
удовольствие, 
к сожалению, 
ежедневное. 


Клюквенное 
чудо 


(с мороженым) 


еще маленькая, но с удовольствием принимает 
участие в приготовлении. 

Это единственный праздник, когда меню со- 
стоиттолько изновых блюд, которых я не делала 


| 


ПА 


! 
| 
! 


| 300 гот 


огурец. 
Соус: по 150г смета- 


ны и йогурта, 1 ст.л. зе- 
} леного и 1 ст.л. рублено- 
го репчатого лука, соль, 


| перец. 


і 
і 


Огурец, 


авить сметану, 
ицу, соль, пе- 
остудить и зап- 
ат. Украсить ли- 


ми петрушки. 


$ большая лукови- 
их помидора 


варного кар- 
тофеля, 0,5 ст. отварно- 


| го риса, 6 вареных яиц, 
О0г Салями, 1 соленый 


празд 
ЛО) 


— 


ни петрушки, 


Позже положить дольки 
помидоров, лисички (мож- 
но порезать) и чеснок. 
Протушить 10 мин. Затем 
добавить яйца, порезан- 
ные кубиками, уксус, соль, 
перец, петрушку. Хоро- 
шенько все перемешать. 
Ломтики батона обжа- 
рить и намазать смесью. 


Шницель 
с ананасами 


8 свиных шницелей, 

4 яйца, 4 ст.л. муки, 8 

ст.л. кокосовой струж- 

ки, 4ст.л. панировочных 

сухарей, 2 банки кон- 

сервированных анана- 
сов, 4 стебля лука-по- 
рея, соль, перец, 1 стру- 
чок острого перца, Зч.л. 
жженного сахара, 6 ст.л. 

лимона. 

ок Иницели обвалять в 
муке, во взбитых с сольюиИ 


НИ 


ЧНЫЙ СТОЛ 


перцем яйцах, затем в 


‚ ложить массу и поста- 
варных лисичек Тет смеси кокосовой стружки витьв морозильник. 
Уксуса, 1 терта мора с сухарями. Обжаритьв ра- Перед подачей оку- 
ковь, соль, перец, не- зогретом масле и поста-  нуть миску с массой вго- 
много зеле 


вить в теплую духовку. 


1 зубокчеснии Ананасы откинуть на  НУТЬна блюдо. 
Луков =. дуршлаг, затем мелко на- 
С обжарить в о оРУбить и резать. Лук-порей наре- Ореховые 
а вить баклажата сте 1 Зать кольцами, острый пе- кружочки 
пат «Риеро» ные кубиками, и м вец измельнить ВИ 


Ананасы обжарить в 
растительном масле, до- 
бавить лук, перец, сахар, 
жарить еще 5-6 мин., зап- 
равить солью, перцем, со- 
ком лимона. Красиво уло- 
жить на блюде со шнице- 
лями. 


Рагу с 
шампиньонами 


500 г шампиньонов, 
300 г свинины, 200 гку- 
риного филе, 100гсала, 
1 пучок лука, 4 свежих 
помидора, соль, перец. 

Грибы разрезать попо- 
лам, свинину, курицу и 
сало нарезать кубиками, 
лук — полосками длиной 3 
см, помидоры кубиками. 
Грибыи мясопожаритьот- 
дельно, затем соединить, 
добавить лук, помидоры, 
соль, перец и тушить под 
крышкой 15 мин. 


нет замерзать, 


\ нильного мороженого. 


150 мл клюквенного 
морса нагреть 
со 100 гсахара, 

==>) добавить 0,5 ст. 
мороженой 
клюквы, варить 10-15 
мин., добавить столько 
же клубники. Все хоро- 
шенько измельчить в 
пюре. Миксером взбить 2 
белка с 50 г сахарной 
пудры. Смешать с клюк- 
венно-клубничной мас- 
сой. Массу поставить в 
морозильник, когда ста- 
хоро- 
шенько перемешать и 
вновь поставить в моро- 
зильник (чтобы почти 
полностью замерзла). 
Затем добавить З00гва- 


Дно миски смазать 
маслом и выстелить 
кружочком фольги. Вы- 


рячую воду и перевер- 


З0Огсливок, 250 гса- 
хара, 100 г сливочного 
масла, 100 гмеда, 250 г 
рубленыхорешков, 250г 
семечек (без шелухи). 

На малом огне разог- 
реть масло, сахар, меди" 
сливки (5-7 мин.), незабы- 
вая помешивать. Затем 
добавитьорехи и семечки. 

Противень застелить 
пергаментом и чайной 
ложкой выложить кру- 
жочки. Выпекать 15 мин. 
Остудить напротивне. 

Стараюсь готовить 
много блюд, чтобы уго- 
дить каждому, а пор- 

ции делаю небольшие, _ 

что позволяет попр' 

бовать все, и для! 
блюд остается 


и 

| 
| 
4 


| ЗА р 


Полезные 
блюда 


Из крапивы 


Д Сы 


800 гкрапивы, 100 гзеленого лука, 100 гочи- 
щенных грецких орехов, 4 ст. л. уксуса, 0,5 ст. 
отвара крапивы, зелень петрушки, укропа, соль, 

Перебранные ихорошо промытые листья крапивы 
припустить в подсоленной воде. Отцедить и смешать 


с мелко нарезанными зеленым луком и: 
рушки. Положить в салатник и полить 
ее приготовления орехи растолочь, 
ся после припускания крапивы отвар 
перемешать. Салат посыпать мелко наразанно! 
нью петрушки или укропа. Е 


нью пет- 


тавши 


4 ст. ошпаренной кипятком крапивы, 
гречневой крупы, 1 ст. п. риса, 1 карто< 
0,5 ч.л. лимонной кислоты, по 1 корню петрушки 
и сельдерея, 1 ст. л. укропа, репчатый лук, 8 го- 
рошин черного перца, 1,25 л воды, соль. 

В кипящую подсоленную воду положить пояные 
овощи, мелко нарезанный лук, картофель, крупу ики- 
пятить в течение 10-12 мин. Листья крапивы освобо- 
дить от стебельков, промыть, ошпарить крутым кипят- 
ком, откинуть на дуршлаг и сразу же мелко нарезать. 
Положить крапиву в приготовленный отвар с луком и 
крупойиварить 10-12 мин. Затем снять щи с огня, зап- 
равить укропом, лимонной кислотой и дать настоять- 
ся. Можно добавить в щи 2-3 дольки измельченного 


чеснока. 


" = 
] Запе Я 
2 500 глистьев крапивы, 0,5 ст. топленого ели: 
| вочного масла, репчатый лук, перец, Сольив г 
| брынзы или сыра, 1 яйцо, 0,5 ст. молока, 0,5 ст. 
муки. 
а Листья крапивы измельчить, добавить масло, на- 
| рубленный лук, перец, соль, муку, тщательно переме- 

| мин. Затем добавить измель- 


и потушить 8-10 
96 и ыр, выложить массу на сковоро- 


яйца и молока и запечьв духовке. 


| ченную брынзу или с 
| ду, залить смесью из 


|2: Из щавеля 
Салат с овощами и мясом 


10 еля, 100 г помидоров, 80 г огурцов, 
ее ее рвирозанного, зеленого горошка, 50 г 
‚ 25гзеленоголука, 1 яйцо, 150 гмяса, соль, 
елень. х 
япромыть вхолодной воде и нарезать. 
резанные ломтиками помидоры и огурцы, 
‚зеленыйгорошек, нарубленные зеле- 
‘яйцо, кусочки вареного или жареного 
мешать, заправить майонезом, 
аправкой. При подаче посыпать 


РЕВИР 


й. Для ! 


Алексей СМАГИН, г. Могилев. 


Щавель мелко наре- 
зать и потушить в неболь- 
шом количестве воды. За- 
тем протереть его через 
сито, добавить остальную 


© м 


личных заболеваниях. 


ты, 


Побеги сосны тща- 
: ьно промыть, обдать 
: кипятком для удаления 

воскового налета и снова 
зомыть горячей, а затем 
холодной водой. Подго- 
товленную хвою положить 
в бочонок. Свежий бере- 
зовый сок процедить, на- 


Свежим березовым 
соком заполнить бутылки 
из-под вина или шампан- 
ского. В каждую бутылку 
положить 10-15 гсахара, 
4-5 шт. изюминок, доба- 
вить немного винной или 
лимонной кислоты, до- 
лить березовым соком 
до горлышка бутылки, за- 
купорить, перевязать 


| 
| 
| 
| 
| 


Холодный борщ 


1 л сока, 1 свежий огурец, 100 гнарезанной со- 
ломкой маринованной свеклы, 1 яйцо, зеленый 


лук, укроп, перец, соль. 


Огурецнарезать куби- 
ками, вареное яйцо пору- 
бить, зеленый лук и укроп 
нашинковать. Подготов- 
ленные продукты поло- 
жить в березовый сок, до- 


Напиток 
«Здоровье» 


5-6 ст. березового 
сока, 1 ст. сокакрапивы, 
1 ст. портвейна, лед. 

Березовый и крапив- 
ный соки смешать, доба- 
вить портвейн и разлить в 
стаканы со льдом. Пода- 
вать с соломкой, 


400 гщавеля, 1 л воды, 1/3 ст 
картофельного крахмала, а = 


Березовый сок используют как витаминное, 
| кроветворное, противосклеротическое и обще- 
| укрепляющее средство. Он хорошо выводит 
«шлаки» из организма, атакже помогает при раз- 


Настоянный на хвое 


10 лберезового сока, 250-300 ггодичных побе- 
гов сосны, 500 г сахара, 10-20 г лимонной кисло- 


Шипучий сок 


воду, сахар и варить 
З мин. После этого влить 
разведенный в холодной 
воде крахмал и вновь до- 
вести до кипения. 


греть (но не до кипения) 
и залить им бочонок с 
хвоей доверху. Настаи- 
вать 6-7 час. После этого 
сок слить, процедить, до- 
бавить в него сахар и ли- 
монную кислоту. Сокраз- 
лить в банки и стерили- 
зовать в течение 25 мин. 


пробку бечевкойіина 4-5 
дней поместить втеплое 
(18-20 град.) место. За- 
тем пробки бутылок по- 
крыть лаком, вынести на 
холод (5-10 град.) и хра- 
нить в горизонтальном 
положении. Через 10-15 
дней сокбудетшипучим, 
с приятным вкусом. 


бавить свеклу, перец и 
соль. Заправить борщ 
сметаной. 

Подавать с горячим 
картофелем, отварен- 
ным в кожуре. 


і 


ОВЕН. Кто-то 
делает культ из 
еды, авырешили 
сделать культ из 

недоедания. «Чем меньше 
еды, тем больше красоты и 
здоровья», — так думают в 
последнее время многие 
Овныи... заблуждаются: ог- 
раничивать себя в еде, ко- 
нечно, нужно, но не до такой 
же степени. Так что пере- 
смотрите свои взгляды и 
начинайте полноценно пи- 


таться. Особенно вам нуж- 
ны продукты, богатые бел- 
ком. Поэтому перекроите 
свойсемейный бюджеттак, 

чтобы денегу вас хватало и 

насвежийтворог, инахоро- 

шее мясо. 

@ ТЕЛЕЦ. Преж- 
де, чем решиться 
уехать на некото- 

ә рое время из дому, 
подумайте о своем питании 

— возможно, ваш желудок 

окажется неприспособлен- 

ным к непривычной кухне. 

Пересмотрите все свои за- 

пасы консерваций: если их 

осталось слишком много, то 
раздайте друзьям — и лю- 

дям сделаете приятное, и 

себя избавите от многолет- 

них запасов, которые сами 
съесть вы уже не можете. 
Тем более, что очень скоро 
появятся свежие огурцы и 
редис, что, естественно, на- 
много полезней всяких ма- 
ринадов. 


БЛИЗНЕЦЫ. 
Почему бы вам не 
освоить еще не- 
сколько способов 
| приготовления из- 
| делий изтеста. Всевозмож- 
ные пироги, пирожкии пон- 
чики с разнообразной на- 
`чинкой придутся повкусуне 
только вашим домочадцам, 
| ной будут оцененывозмож- 
ми гостями. Кстати, это 
ТИ Очень выгодно с точ- 
рения экономии денег. 
“очень захочется 
ашлык, а погода 

дходящей, то вы 
е устроить 
шашлык, 


дь „аи 


приготовленный дома в ду- 
ховке, тоже может быть не- 
плох. 


РАК. Не- 
приятностей в 
жизни бывает 
много, но этоне 
значит, что после каждой из 
них вы должны бросать 
есть. Лучше поступайте на- 


оборот — любую неурядицу 
заедайте чем-нибудь вкус- 
неньким: после этого все 


проблемы не будут казать- 
ся такими у 
да и реша 
рее. Постар 
торожнеесп 
ми — прежд 
сти что-нибудь, р 
как давно этот п; 
приготовлен (если давно, то 
это может оказаться не 
только невкусно, но и вред 
но). 


ЛЕВ. Если в 
последнее время 
ваш желудок стал 
я плохо справляться 
“5 С привычными 

объемами пищи, 
то почему бы вам не попро- 
бовать использовать в еде 
принцип раздельного пита- 
ния. Если подойдете к это- 
му методу серьезно, то это 
и на здоровье хорошо ска- 
жется, и избавит вас от че- 
скольких лишних килограм- 
мов. И попробуйте умень- 
шитьв своем рационе пита 
ния количество жиров (осо- 
бенно животного происхож- 
дения) — это заметно улуч- 
шитваше самочувствие. 


ў ДЕВА.. Научи- 
ей 


тесь вставать не- 
И А много раньше для 
М того, чтобы устраи- 
ИАА вать себе полноцен- 
ные завтраки, т.е. «вкуснои 
не спеша», Только не гони- 
тесь за чем-нибудь ново- 
модным и не тратьте день- 
ги на всевозможные мюсли 
— обычная овсяная каша! 
или творог со сметаной не 
только дешевле, нои полез- 
нее. Кстати, полноценный 
завтракувеличитивашура- 
ботоспособность — вы 


вполне спокойно будете до- 
жидаться обеда, а ваши 
мысли будутнетолькооеде. 


ВЕСЫ. Вас бу- 

5, дет будоражить 
6 пример ваших зна- 
7, комых, которые ху- 


деют всевозмож- 
ными способами. Прежде, 
чем последовать их приме- 
ру, подумайте, нужноливам 
это. И если все-таки нужно, 
то найдите такой способ, 
следуя которому вам не 
придется голодать. На вас 
лежат слишком большиена- 
грузки и ответственность, 
поэтомулюбой отказотеды 
может выбить вас из колеи. 
Единственное, от чего вы 
можете отказаться, это от 
разных пицц и гамбургеров 
(замените их лучше тарел- 
кой супа). 

СКОРПИОН. Не 
останавливайте по- 
лет фантазии одно- 
го издомочадцев, ко- 

торый вдруг решит за- 
няться поварским и конди- 
терским искусством — 
пустьне сразу, но со време- 
нему него получится такхо- 
рошо, что восхищаться бу- 
дет не только ваша семья, 
но по достоинству оценят и 
друзья, и знакамые. Един- 
ственное, что вы можете в 
этом процессе контролиро- 
вать, — чтобы эксперимен- 
ты были не слишком расто- 
чительны (поэтому закупкой 
продуктов лучше занимай- 
тесь сами). Пересмотрите 
свое отношение к чаю и 
кофе — может быть, их сто- 
ит делать чуть слабее, чем 
вы привыкли, 

СТРЕЛЕЦ. Вы 
совершенно на- 
прасно думаете, 
что строгий режим 
дляпринятия пиши 
уместен только в детском 
саду и вбольнице, Вовремя 
питаться нужно всем (иосо- 
беннотаким трудолюбивым 
и неугомонным людям как 
Стрельцы). Так что порабо- 
тайте над собой в этом на 
правлении — если получи 


Н 


ствоватьтолькоприежед- | 

невном полноценном!пи- 
тании с завтраком, обе- 
дом и ужином (не помеша- 
ют еще и яблоки на пол- | 
дник, икефирнаночь). За- 
одно следите и затем, что- | 
бы ваши домочадцы сле- 
довали вашему примеру. 


вам — Водолеям, какнико- 
мудругому, нужнывитами- 
ны и продукты, повышаю- 
щие гемоглобин. Так что № 
хоть иногда позволяйте 1 
себе и печень, и орехи, и 
фрукты. Есликвам вгости 
придут давние знакомые, | 
не пытайтесь угощать их 
невиданными деликатеса- 
ми — приготовьте то, что 
давнолюбимо игостями, и | 
вами — это создаст ком- 
форт и в ваших душах, ив! 
ваших желудках. ` 


ся, то этохорошоотр 
ся на вашем само“ 
ствии. В ближайшее. 
мя постарайтесь быть ос- 
мотрительны вупотребле 
нии молочных продукто! 
(а само молоко пейте. 
только вкипяченом виде). |\ 
КОЗЕРОГ. 
Держитесь по- |. 
дальше от зна | 
комых, которые, 
начитавшись 
всякой лженаучной лите- | 
ратуры, вдруг перестали | 
нормально есть и теперь { 
жуют только какую-тотра- 
ву. Вам такие диеты со- | 
вершенно ни кчему — вы | 
будете себя хорошо чув- 


ВОДОЛЕЙ. 
Приобретая про- 
дукты (ив магази- 
не, инарынке), не! 
гонитесь задеше- 
визной. Весной 


РЫБЫ. Не ис- | 
ключено: похо- 
\ див по гостям, 


вы вдруг пойме- |. 
те, что ваше ежед- | 
невное домашнее питание | 
довольно скудно. Не пы- | 
тайтесь обвинять в этом | 
домочадцев, которые или 
плохо готовят, или мало 
зарабатывают. Займит. 
этой проблемой сами 
вас есть гастрономи 


ды, 
то 


х 
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Все о выпечке 
и сладостях 


Не красна изба углами, а крас- 
на пирогами! Хотите, чтобы ваши 
пироги наверняка удались и полу- 
чились пышными, ароматными, 
рассыпчатыми, мягкими, румяны- 
ми, с аппетитной золотистой ко- 
рочкой? Тогда заглянитевброшю- 
ру «СЛАДКИЙ СТОЛ» серии «Са- 
мобранка». Внейвы найдетеклас- А с 
сические и упрощенные рецепты дрожжевого, слоено- 
го, бисквитного, заварного, песочного, вафельного, бел- 
кового теста, масляных, сливочных, белковыхкремов, мо- 
роженого, тортов, печенья, кексов, халвы, шоколада, сгу- 
щенного молока и многих других сладостей. А если вы 
хотите сами научиться печь душистый ноздреватый до- 
машний хлеб, длявас — отдельная глава брошюры «Хлеб 

всему голова!». 

Брошюру можно заказать в редакции. 


Условия приобретения. 


Природа манит 


| Травка зеленеет, солнышко блестит... Значит, пора 
собираться на пикник! Уверены, что нашим читателям 
| есть что рассказать об отдыхена природе. Какие блюда 
ерете с собой и готовите на костре, в какие игры 
играете? А может быть, у 2 2 
| вас есть какой-то секрет № 
быстрого разведения кос- 
! тра и свой особенный спо- 
! соб скоростного копчения 
| только что выловленной 
| рыбешки? Ждем ваших 
| рассказов (лучше — с фо- 
тографиями) о незабывае- 
мом пикнике! 


Зы 


Ликер «Оригинальный» 


З лвиноградного сока, 2 плитки шокола- 
| да, 2 бутылки пива, 1 кгсахара, 100гдрож- 
жей. 
| Шоколад натереть на терке, перемешать с 
| остальными компонентами, поставить в теплое 
темное место для брожения на 20 дней. Затем. 
снять с осадка, перелить в бутылки. Хранитьв 1 
прохладном месте. а 
Марина ФИГОРН, 
г. Шахтерск Донецко 


В связи с вводом в действие Налогового, Тру- 
{ дового кодекса выплата гонорара будет произво- 
диться только при указании номера страхового 
свидетельства по пенсионному фонду, даты рож- 
дения, паспортных данных, адреса прописки. 


Сегодня также вышли газеты: «Вол- 
шебный ключик», «Толока в России», «На- 
родный доктор», «Воскресная газета». 


Цена свободная. 7 


214000г. Смоленск, : 

ул. Октябрьской революции, д.6 | 
Тел. (808122) 3-44-12, 3-68-59. | 
Тоіока@ѕсі.ЅтоіепѕкК.ги | 

| 
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овом иждивением 


5 ЕМ ЖУ 96 
Пюре из черной 
смородины 
Ягоды отсортировать и вымыть. На 2-3 мин. опус- 


х 5! тить в кипящую воду. Горячими протереть через сито. 
| е 5 ||| и, добавив сахар (1 ст. на 1 кгягод), довести до ки- 
= | пения. Горячее пюре расфасовать в банки. 
огурцы 1922 а А | О других сла, го итайте! 
В стерилизованную З-лит- р : 3 
‘ровую банку положить листья > 
смородины, вишни, хрена, | 
"веточку укропа, заполнить | 
предварительно с Мрленны- | 
\ ВІВ ХОЛО, ў 
ов Ом Я ЭУ 1 те Маринад: на1лводы| | 
стоять ЗО мин. Затем | у 28, А мам | —2 ст. л. сахара, 1,5 | 
уводу слитьвкастрюлю, до- у : р. 3 ст. л. соли, 25 мл 9%- 
а 1 ст.л. сахара и 2 { И 2. а | ного уксуса. д 
емного кипятка. | ^ Б Ў ТЕ А" . | Помидоры уложить в 
ассол про ипятить. В огурцы Э. $ ы | З-литровую банку, туда. 
к 0,5 ч.л. лимонной ` " | жеположитьзеленьпе 
у рушки, укро | 
лист, души. 
‚ чеснок. : 
маринадом. Стерилизовать 2-3 мин, 


ЛЕТО НА ДАЧЕ 


Летом стараюсь все % 
блюда готовить из выра- 
щенного на приусадеб- 
ном участке урожая. А 
таккак организму необ- 
ходим белок, привыч- ” | 
ВЮ животный (мясо), заменяю растительным (го- 
рох). 


Суп-пюре со щавелем 


:, 2-3 пучка щавеля, 300 г гороха, 1-2 моркови, 1 
луковица; 4 картофелины, сметана, 2 л воды или 
‘бульона изікубиков, соль, специи — по вкусу. н 


Порох промыть, замо- 
чить в 1 л воды на 10-12 
асов. Еще раз промыть, 
пустить в кипящий буль- 
о ‚ добавить мелко наре- 
`занный щавель и варить 
ри слабом нагреве 2 часа, 


ми, спассерованные в 
растительном масле лук 
и морковь, специи по вк 
су и варить до готовнос- 

ти картофеля. Подавать | 
со сметаной. Очень вкус- ' 
но. } 


дачу, забыв взять чай. Было жарко, сырую воду из! 
колодца мы не пьем, а кипяченая быстро надоела. 
Пробовали заваривать веточки садовых растений — 
получился напиток с запахом и вкусом банного ве- | 
ника. Тогдамырешили приготовить чай по фабрич- | 
ной технологии. С тех пор каждое лето заготавли- 
ваем на всю зиму 


«Дачный чай» 


Листья, молодые ве- 
точки, корневую поросль 
вишни, сливы, яблони, об- 
лепихи, земляничные усы, 
листья, верхушки веточек 
малины разложить в тени 
слоем не более 5-6 см на 


} 
| 
| 


ладонями, чтобы сок вы- 
ступил. Е 

Смятые листья разло- 
жить слоегл:в ладонь вы- 
шиной, накрыть влажной 
тканью, сверху :чем-ни- 
будь плотным (детским 


нь, на сутки, пока онине 

іутвялыми. 

атем их хорошо про- 
‚руками, листья 

оскручиватьи по- 

тереть между 


томвгор› эй духовке, 


_ нужно как обычный чай, | 


одеяльцем) и держать в 
тепле 6-8 часов. 

Листья становятся 
красно-коричневыми, 
приобретают особый 
аромг`. 

Тепеэь быстро про- 
ветрит. тодсушить чай 
сначала 1 воздухе, по- 


Заваризать можно и 


ном масле. Небольшой кабачок очистить от кожи- 


кабачка раздавить вилкой, перемешать с 1 ст. л. 


ченой воды или молока. Помешивая, варить, пока. 


| даче. Говорят, чтовсе получается особенновкус- 
| но. Но все же больше всего мне дорого мнение 
! нашего младшего сыночка, который обожаетва- 


Редьку и холодное сливочное масло натереть 
накрупнойтерке, добавить мелко нарезанную зелень 
(укроп, петрушку), перемешать и посолить по вку- 
| су. Хлеб подрумянить в духовке или на сковороде, на- 
мазать остывшие ломтики хлеба приготовленной мас- 
сой. 


Морковные оладушки 


500 гморкови, 2-3 ст. л. манки, З яйца, соль, 
растительное масло для жаренья. 
| Морковь натереть на мелкойтерке. Добавить ман- 
ку, яйца, соль. Хорошо вымешать, Выкладывать тес- 
то ложкой на сковороду с раскаленным подсолнечным 
маслом и жарить как обычные оладьи. 
| Светлана ЗАБИЯКИНА, 
г. Медногорск Оренбургской обл. 


2 Ө ЧӘР 7, Р 


Моя семья очень любит, когда я готовлю на 


реный 
Картофель с подливой 
из кабачков 
Измельчить луковицу и обжарить в раститель- 


цыи семян, порезать мелкими кубиками и потушить, 
добавив клуку, до готовности. Размягченные кубики 


мукии 1 ст. л. томатного соуса. Влить 300 гкипя- 


подлива не загустеет. На каждую порцию отварного 


картофеля полить подливуи посыпать измельченной 
зеленью. 


© Отмытьруки, потемневшие отработы в саду, 


и огороде, можно мыльной водой с добавле м 
1 ч.л. сахара. б н. 8: 
Екатерина БЕЛ 
г.Молодечно Минско 


рошо вымытую свеклу и 
набухшую Фасоль. Варить. 
пока Фасоль не станет 
мягкой. Свеклу вынуть, ав 
борщ опустить 2 очищен- 
ные крупные картофе- 
лины целиком и 1-1 15 ст 
свежей нашинкованной 
капусты. 

Отдельно в сковороде 
потушить в подсолнеч- 
ном масле измельченные 
лук и морковь, добавить 
немного воды. 

Когда картофель сва- 
рится, вынуть его, расте- ; Р 
реть толкушкой и снова | а" 
опустить в борщ. Перед “ 
концом варки натереть на 
крупной терке очищенную 
свеклу, положить в борщ. 


Плов выложить на 
слегка остудив. Можно го- 
товить на маленьком огне 


На 1 БСТ. риса — Зне- 
больших луковицы, 4 по- 
мидора, 2 стручка слад- 


ТӘР ЧШЕБЕУС ИР ЕР ЧИН сео 


«Вермишет» 


2 яйца, 1 ст.л. с верхом муки, 0,5 л воды, паке- 
тик вермишели быстрого приготовления, зелень 
укропа и петрушки, 1 помидор, зубок чеснока. 


жить нарезанный кружоч- 
ками помидор, посыпать 
измельченным чесноком 
и зеленью. Жарить под 
крышкой мин. Затем за- 
лить оставшейся яичной 
смесью. Когда низ хоро- 
шо пропечется, перевер- 
нуть «вермишет» и‘зару- | 
мянить с другой стороны. 
Наталья ШМУЛЬ, 
г. Брест. 


РЗС ЧЫГ ЧАР’ ЧОНУ Р 30 


Яйца растереть с му- 
кой, разбавить водой, до- 
авить специи из пакетика 
‚ вермишелью. Половину 
ченной смеси вылить 


- 9 Неувсехнадачеестьгорячая вода, а посуду 
жирную мыть приходится. Я поступаю следующим 
‘образом: вмискус водой всыпаю горсть соли и мою 
суду в этой соленой воде. Попробуйте, жир нё 


«тянуться» за тряпкой и руками. 


Валентина ВАГЕНИК, 
г.Кременчуг, Украина. 


ы тольк =) 
ремя идет, жизнь меня ея 


сла, соль. 


з неглубо- 

Можно долить воды. В кон- лтель- 
це варки заправить мелко наре- 
порубленной петрушкой, а шивая 
можно, по желанию, доба- танет мягким: 
вить сосиски, нарезанные 3 резанный 
кусочками, и лавровый тоңкими колечками слад 

лист. Борщ укутать чем- кий перац, пе 

нибудь теплым и дать на- промытый рис, нарезан- 
стояться. ные помидоры. Влить З ст 
о Р = воды, пос лть, прикрыть 

А" З крышкой и поставить в ду- 

уќ у Е ховку. Тушить 20-30 мин. 


Дачный Участок у нас 
назад кто-нибудь сказал 
ли станет спасителем на 
смеялась, Нов 


Уже 15 лет. Если бы лет 10 


кусочек зем- 


РО Добавить 
Убленную лукови 
Заправить Ио в17006 ‹ 
сом, подсолнеч 


ется. Я очень 


для себя, поня- 
моя кормилица». 


овощным фаршем. Затем. 
положить сэндвичи фар- 
шем вниз на разогретую. 
сковороду с подсолнеч 
ным маслом. Обжарить. 
собеихстороннанеболь- |. 
шом огне. 04 
Фарш: натереть на | 
мелкой терке сырые ово- 
щи: 1 морковь, 1 луко- |. 
вицу, 1 картофелину. 


газовой плиты, только тог- 
да нужно влить побольше 
растительного масла. 


На крупной терке нате- 
реть кабачки, слегка от- 
жать, добавить предвари- 
тельно отваренный рис, Вбить сырое яйцо, по- | 
соль, молотый черный солить и поперчить по | 
перец, яйцо, немного Вкусу, перемешать» 
муки и подсолнечного оќ 
масла. Выкладывать мас= Ах 
су ложкой на разогретую 
сковороду с подсолнеч- 
ным маслом и обжаривать 
с двух сторон. 


пи 


БОГ 
| 2: р 
4 яйца, 4 ст. л. сме- | 
таны, 2 ст. сахара, 1,5 | 
ст. муки, немного соды | 
и корицы, З яблока. 
Яйца взбить с саха- 
ром, добавить сметану, 
соду, корицу, муку, мел- 
кие дольки яблок. Вылить |. 
в смазанную жиром фор- 
муи запечь в духовке. _ 
Элла МИТЯКИНА, 
г. Мичуринсі 


Свежие сырые 1 мор- 
ковь, 1 маленькую моло- 
дую свеколку, 1 огурец, 
1 яблоко, немного капу- 
сты потереть на крупной 


И ЧЕ ЕРОС 


Молодую стручковую фасоль отварить в подсо- 
| ленной воде, остудить, нарезать мелкими кубиками. 
! Смешать с измельченной луковицей, заправить ук- 

сусом, молотым перцем, солью и растительным 
маслом. 

і Татьяна ПРЖЕВАЛЬСКАЯ, 

г.Толочин Витебской обл. 


Картофель 
«Ароматный» 


Молодой картофель нарезать кружочками, пере- 
| мешать со сметаной, натертым на мелкой терке сы- 
| ром, посолить, поперчить. Выложить в глубокую | 
сковороду и залить молоком так, $ 
чтобы картофель был покрыт на У 

0,5 см. Запекать в духовке до го- 
товности, затем вынуть и посы- 
пать измельченным чеснокоми | 


укропом. и 
Алла ЖАЛНЕРОВСКАЯ, ` 
_ 2. Витебск» 


1 


И вкусно, 
и полезно 


Во время поста про- 

| дукты из сои — это един- 
ственная пища, которую 
можно есть и не чувство- 
вать себя голодным, Ведь В 

| по своим свойствам они { 
заменяют нам и мясо, и 
молочные продукты. Так 
что с соей вы можете “ 

| смело поститься и очищать не только свою душу, 
| но и организм. В магазинах сейчас продают и со- 


| евый творог — тофу, и соевые полуфабрикаты: гу- 
ляш, фарш и др. 


С 8 


Свеклу отварить, нарезать кубиками и смешать с 
| мелкими кубиками тофу, заправить по вкусу соевым 


начинок на блины и свернуть 
майонезом, посыпать зеленью. трубочкой 
а ЕЗ А А —— —=—/ —— 
ге | 5 
| Бутербро/ 8 р 
| Ы ‹ постольский, или Петров, — пост перед $ 
у 


еу отето лу 


пасто 


450 гтофу, 50 гчеснока, 
20 г укропа, 1 ст.л. расти- 
тельного масла, соль, пе- 
рец — по вкусу. 

Тофу и чеснок пропустить 
через мясорубку, добавить 
| все остальные компоненты, 
| перемешать и намазать на 
| ломтик поджаренного хлеба. 


= 


| 


| | 
| 


метле 


| АТ ст. сухого соевого гуляша отваритьв 1 лводы 
| до мягкости. Обжарить в растительном масле 2-3 
| измельченные луковицы, добавить отваренный гу- 
| ляш, приправы, зелень, тушить 5 мин. Можно ис- 
| пользовать готовый гуляш в различных блюдах — с 
| овощной смесью, рисом, грибами, картофелем, ма- 
ронами, с кетчупом и другими соусами. Только надо 
помнить, что во время приготовления сухой соевый 
| полуфабрикат увеличивается в З раза. Семья будет 
сыта! . я 


Нина СЕЛИВАНОВА, 
г. Подольск Московской обл. 


А 


— Пирожки 


ст. картофельного отвара, 3 ст.л. раститель- 
‘масла, 1 ст.л. сахара, 0,5 ч.л. соды, щепотка 
2, . просеянной муки. 
ищенных картофелин в большом ко- 
ить картофельный отвар для теста, а 
ыи оставить для начинки пирожков. 
нить все компоненты. Замесить мяг- 
пирожки и начинить их карто- 
й или любым другим фар- 
тельном масле. 
Людмила РАСКИНА, 
Запорожье, Украина. 


а | праздником святых апостолов Петра и 

4 Павла. Начинается через неделю после 
дня Святой Троицы (в этом гг ду —с23 июня) и 
длится до 12 июля, 

Длятех, кто придерживается православных 
традиций и соблюдает пост, мы приготовили 
подборку рецептов соответствующих блюд. 
Кстати, они будут полезны всем, ведь летом 
наш организм не очень-то хорошо принимает 
жирную и обильную пищу. Настало время ово- 
щей, ягод, фруктов. Запасайтесь энергией 
лета на предстоящую зиму. 


ется 


Многие говорят, что в постесть нечего. Яреши- 


свои любимые рецепты постного стола. 


Блинчики с капустой 
или яблоками 


2/3 ст. муки, 1/3 ст. крахмала, соль, сахар — по, 
вкусу. Все смешать, развести холодной кипяченой во- 
дой до консистенции жидкой сметаны и испечь блин- 
чики на растительном масле. 

Капусту нашинковать, обжарить с луком в расти- 
тельном масле. Можно взять квашеную капусту, про- 
мыть ве в горячей воде с небольшим количеством соды, 
затем — в холодной воде и обжарить. 

Яблоки (или другие фрукты) порезать на 
мелкие кусочки, положить в кастрюлю, 


посыпать сахаром и поставить на 
медленный огонь. Тушить, 
помешивая, до мягкости, 
откинуть на дуршлаг и 


дать жидкости стечь. 
Положить любую из 


«Клюковка» 


1 ст. клюквы проте- 
реть через сито. Полу- 
| ченный сок поставить в 
| холодильник. Выжимки 


положить в кастрюлю, 

залить 2 ст. воды, вски- 

пятить. Процедить в дру- 
{ гую кастрюлю, вновь до- 
| вести до кипения, засы- 
| пать 3/4 ст. сахара и 
| 0,5 ст. манки, прова- 
. д рить 10-15 мин. Осту- 
дить. Влить соки взбить миксером до образования ро- 


зовой густой пены. Разлить в формочки и поставить в 
холодильник. 


Суп с орехами 


С вечера замочить 0,5 ст. фасоли в 2,5 л воды, 
сварить ее в той же воде до мягкости. Положить 3-4 
клубня картофеля, нарезанного кубиками. Когда за- 
кипит, опустить лавровый листи соль, Нарезать 2 лу- 
ковицы, 2 моркови натереть на терке и спассеровать 
в растительном масле. Поджарку добавить к супу, 
дать покипеть 5 мин. 4-5 грецких орехов очистить и 


измельчить. Добавить их в суп, положить перец, вык- 
ЛЮЧИТЬ огонь, 


Картофельные 
пирожки с грибами 


Сварить картофель, растолочьв пюре, добавить из- | 
мельченный чеснок (по вкусу). | 
Грибы отварить до г 


маек е 


Татьяна КОНЯШКИН 
с.Выжелес Рязанской ВА 


ла это мнение опровергнуть, предложив читателям | 


Много сил 
№ и времени в сезон пере 
аботки - 
и фруктов вам позволит сэ ав ане 


› экономятся газ } 


рии, аза счет сокраще } 
времени тепловой обработки лучше охранно } 
натуральные вкус, цвет, аромат продуктов и вита- | 
мины. Этим методом можно приготовить вкусную | 
качественную мясную тушенку, которую безбояз- „2 
ненно можно хранить длительное время, а также! 

законсервировать на зиму соки из фруктов, ово-} 


щей и лекарственных растений. Е 


р 
поете, Ё 
155 СР. 


Ва =225 8-- 
Ў р .. 


5а ре. 
у ре. 7 Кес У 


В стандартной 6-литро- 
вой скороварке (с одной 
| ручкой) умещается 4 банки 
|| емкостью 0,5 л, под кото- 

рыенужно установить под- 
| ставку для банок. Хорошо 
вымытые и высушенные 
банки заполнить продук- 
том, подлежащим стери- 
лизации, аккуратно зак- 
рыть многоразовыми 
крышками с зажимами и 
поставить на подставку. 
Удобно также использо- 
вать банки с герметичны- 
|| ми винтовыми крышками 


из-под майонеза и других 
консервов. В скороваркуна- 
лить горячую воду (пример- 
но 0,5 л) так, чтобы уровень 
воды был ниже подставки на 
2-3 мм. Закрыть кастрюлю 
крышкой, установить грузо- 
вой клапан в поло ле 
«120 град.». Вначале нагре- 
вать на сильном огне до тех 
пор, пока из-под клапанане 
начнет выходить с шипени- 
ем водяной пар, затем на- 
грев уменьшить и засечь 
время. После окончания 
стерилизации нагрев убрать 


жж 
ПУ 
Г} 


элү 


эру 


и подождать, пока 
кратится шипение пара 
(можно осторожно пар 
стравливать, приподни- 
мая ложкой кла- 
пан). Банки акку- 
ратно вынуть с 
помощью специ- 
альных зажимов и 
Убрать для полного 
охлаждения. Если 
банки закатывать 
обычными однора- 
зовыми крышками, 
то продукты уложить 
так, чтобы верхний 
слой не доходил до кра- 
ев банки на 1-1,5 см, иначе 
в процессе стерилизации 
может сорвать крышку. 


не пре- 


Вид консервов Время стерилизации 
(поллитровые банки) 


Компот из малины, клубники, вишни, 


черешни, сливы 3 мин. 
Компот из абрикосов, яблок, груш, персиков 4мин. 
Компот из черной смородины, винограда 5 мин. 


Компот из крыжовника 
Сок из моркови, свеклы 
Сокиз томатов, тыквы 
Сок из яблок 7 мин. 
Огурцы и помидоры маринованные 10-11 мин. 
Кетчуп, перец сладкий в томатном соусе (лечо) 8 мин. 
Сложный салат из овощей, 

перцы, фаршированные овощами 20 мин. 
Икра кабачковая или баклажанная, голубцы овощные, 
горошек зеленый, фасоль спаржевая 25 мин. 
Тушенка свиная, говяжья 50-60 мин. 
(при стерилизации тушенки убедитесь, что заливаемой в 
скороварку водыхватитнавсе время стерилизации банок). 


Андрей ЗАЛОМЛЕНКОВ, 
г.Бугуруслан Оренбургской обл. 
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б мин. 
5 мин. 
6 мин. 
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б 


щих выпусках «Нашей кухни», а се- 

годня, по просьбе Анатолия Павлю- 

ченко из г. Кричев Могилевской 

обл. — рассказ о сладких заготов- 

ках в микроволновке. 
25 


300 гсахара. 

Ягоды сложить в керамическую 
миску (можно брать любую посуду, под- 
ходящую для микроволновой печи), вы- 
жать в ягоды сок лимона. Нагревать в 
печи при уровне мощности 10 пример- 
но 15 мин., чтобы ягоды размягчились. 
Затем перемешать с сахаром и греть 
‘при той же мощности еще 10-13 мин. 
до полного растворения сахара. Разло- 
жить джем в банки, остудить, закрыть 
полиэтиленовой крышкой. 


ень много писем-вопросов 
одитвредакцию от обладате- 

икроволновых печей. И, воб- 
роблемаувсех одна: как 
готовить вкусные блюда 

ечке? Пироги в ней 
ясо Сверху сохнет, а 


600 г крыжовника, 100 г воды, |. 
500 гсахара. | 
Ягоды сложить в посудускрышкой | | 
для микроволновой печи, налить воду, |. 
закрыть крышкой и нагревать при пол- | 
ной мощности 5 мин. Затем крышку | 
снять, ягоды перемешать и нагревать || 
еще 5 мин. Размягченныеягоды пере- | | 
мешать с сахаром и готовить варенье 
10 мин. при 50%-ной мощности. Раз- 
ложить варенье в банки, дать остыть, 
закрыть полиэтиленовыми крышками, 
ж ж ж | 

Наш совет: для приготовления 
джема и варенья лучше взять миску | | 
объемом в 2 раза больше, чем объем 
ингредиентов. 

Если вы освоили свою микро- 
волновку настолько, что умеете 
делать в ней и другие заготовки на. 
зиму — делитесь опытом, мы судо- 
вольствием опубликуем ваши ре- 
цепты на страницах «Нашей ку 

Наталья ЛАВЕНЕЦЕ 


Консервирова 


а 


в 
"| 


нные 
Г 


В З-литровые банки уложить лис- 
тья хрена, укроп (1-2 зонтика), З 
листа вишни, 3 листа смородины, 
2 зубцачеснока, 1 морковь (ее я до- 
и чтобы огурцы не были мягки- 
ми). } 

Кипящую воду залить в банки с . 
‘огурцами, оставить на 10 мин., затем 
слить воду, снова закипятить, всыпать 
ХИ 2,5 ст.л. соли, 4 ст.л. сахара, влить 
‚5 ст.л. 9%-ного уксуса или всыпать 1 ч.л. лимонной 
кислоты. Закипевшую заливку разлить в банки, зака- 
тать, перевернуть и укутать. 

т Елена ПОСТОЛ, 
{ х г. Кондрово Калужской обл. 


№ 


ЖА 4 


_ Рецептрассчитан начетыре 3-лит- | 
ровые банки. ір т 
__ Банкиикрышки простерилизовать. | | Е 
В первую банку положить специи: 2 ВВ | 
лавровых листа, 6 горошин горько- | [| 
 гоперца, 6 горошин душистого пер- М 
ца; 3 зубка чеснока, 2 гвоздички. | 
Во вторую банку — укроп, хрен, 2 | 
‘листа смородины, З зубка чеснока, 
6 горошин горького перца. 
В третью банку — корень петруш- 
ки, морковь, сладкий перец, 1 стру- |Г } 
чок горького перца. | 70: 
В четвертую банку — 4 листа ма- | 
лины, 4 листавишни, 1 кистьвиног- | || 
рада, 6 горошин черного перца, 1 
‘лист хрена. 
| — Огурцы разложить в банки и залить | 
рутым кипятком. Выдержать 10-15 || 
ин. Затем воду слить. Отдельнозаки- | 

‘пятить рассол: на 5 л воды — 250 г 
оли, 5 ст.л. сахара. | 
В каждую банку влить по 100г9%- | 


закатать и укутать до полного осты- 


Анжелика ШВЕЦ, 
п. Борисовка Белгородской обл. 


® 


аким образом можно консервировать длинные 
огурцы или толстые переросшие. 

ҳ ‚дно литровой банки положить морковь, репча- 

глук, ірезанный кольцами, паругорошинчерно- 


'шистого перца и одну гвоздичку. В каждую . 
сыпать 4-5 ч.л. сахара, 2,5 ч.л. соли. 

іы разрезать вдоль и поставить в банки. За- 
олодной водой и стерилизовать 10 мин. с момен- 


ды. Затем в каждую банкувлить по 5090г 
м, . 


и 
к 


Татьяна МИКИТЮК, | 
г.Сморгонь Гродненской обл. | 


УУУУУУУУУ 


СЕЗОН ЗАГОТОВОК. ОГУРЦЫ 


З Е БЕТА зат зә рез марлю. В наполненную банку | 
ого уксуса и залить рассолом. Бан- =) [= 4 54 вливаю неполную чайную ложку | 
ел | а с 


ў | лить кипящей водой. Через 5 мин. воду слить и приго- / 


зпосольные 


| Мелкие огурчики промыть, сложить в банку, всы | 
| патьперец-горошек, добавитьнесколько очищенных 
| 


зубчиков чеснока и залить горячим рассолом, при- № 
готовленным из 1 л воды, 2 ст. л. соли, 1 ч.л. саха: | 
ра, 0,5 ст. 3%-ного уксуса. Когда остынет, убра: 
холодильник. Через сутки огурцы готовы. Бе? 
| Зоя ЧЕРКАС, | 


На дно литровой банки уклады- 
ваю зелень, специи и пряности: 
петрушку, укроп (желательно зон- 
тик), листья смородины, листья 1 
вишни, чеснок, душистый и черный | 
перец, 1 лавровый лист. 

Заполняю банку небольшими 
огурцами, укладывая их горизон-. 
тально, дополняю маленькими паг 
тиссонами и помидорками, сверху 
можно положитьеще веточки укро- 
па. Наполненные банки заливаю 
кипящей водой, накрываю проки- 
пяченными крышками, сверху — 
полотенце, оставляю на 2-3 мин. 
Затем воду сливаю, банки вторич- 

но заливаю кипящей водой, накры 
ваю крышками, полотенцем, вы | 
держиваю 5-6 мин. ; 

После вторичного прогрев: 
„|! воду сливаю, добавляю 1 ст. л. 
|| соли, 2 ст.л. сахараи заливаю к 
пящим рассолом, процеживая че- 


И" | 
Е 
А | уксусной эссенции. Банку зака- | 
| тываю, переворачиваю вниз гор= 
лышком и укутываю на 10-12 часов. М 
Огурчики хрустят и очень вкусные! 
Светлана ДЕРЯБИНА, 
с. Ножовка Пермской обл. 


А А ДААА 


Для маринада: 1 ст. (неполный) сахара, 1 /4 ст. 1 
соли, 2 зубчика чеснока, 4 горошины душистого 
перца, 4горошины черного перца, лавровый лист, 
гвоздика, 0,5 ст. 6%-ного уксуса. ? 

| Чисто вымытые огурцы (можнос помидорами) уло- 
жить в стерилизованные З-литровые банки. Затем за- 


лә бе 92 


Т Мей 
сол 


жите в стеклянную или 
эмалированную посуду. 
Поставьте в холодное:ме- 
сто. Через сутки огурцы 
переложите в банки, пере- 
сыпая оставшейся солью. 


94'0 


атуральные с 


0 кг огурцов, 2 кг 


товить на ней маринад, 
Сверху огурцы такж Добавить все специи, | 
засыпьте солью. Уку- | соль, сахар — прок Пя 
порьте и храните в про- р ТИТЬ. Передтем ка 
хладном и темном мес- | А 
те. 

Перед употреблени- 
емогурцывымачивайтев 
нескольких водах, чтобы 
удалить излишки соли 


9, 


| 
| 
| 
| 
| 


Без укс 


Мне в после 

не 
пищу уксус. д рем 
нашла выход. 


Беру некрупны 
огурчики, укладын в си 
литровые банки, пересы- 
пая 1 ст. л. натертого 
корня хрена (если нет, то 
можно положить парулис- 
тьев), 3-4 ЗУбчикачесно- 
ка, веточку мелиссы, 1 
лавровый лист, 5-6 го- 
рошин черного перца. 
Сверху Укладываю зонтик 
укропа. Стараюсь, чтобы 
банок получилось четное 
количество. На 1 ‚5 лводы 
кладу 300 г алычи (если 
спелая! — 400 г), кипячу 5 
мин., алычувыбираю, аот- 
вар: заливаю в банки с 
огурцами. Через 15-20 
мин. сливаю’ в кастрюлю, 
добавляю по 100-грам- 
мовой стопке соли и са- 
хара (из расчета на две 3- 
литровые банки). Кипячу 5 


сладкого перца без пло- 
доножки и семян. Готов- 
ЛЮ сок из помидоров. 
Режу и пропариваю их в 
кастрюле на слабом огне. 
Остудив, протираю через 
сито. Ставлю кипятить в 
одну кастрюлю воду, в 
другую — сок. 


ст. л. с верхом. Сок 
должен кипеть минут 20. 
Можно просто помидоры 
пропустить через мясо- 
рубку, но кипятить тогда — 


минут 30- По желанию 
мин. и заливаю в банки. можно ло по1 ст.л. 
Закрываю и укутываю. За- сахара на 1 л сока. Сна: 
тем остужаю и ставлю в чала заливаю огурцы кипя- 


погреб. 

2-Й СПОСОБ: На дно 
банки кладу чеснок, ко- 
рень хрена, несколько 
веточек петрушки, 5-6 
горошин перца, 1 лавро- Виктор 
вый лист. Укладываю п. 
огурчики неплотно. Мож- &раснодарс 


15 мин, 


ан 
кипящим соком. < аты- 
ваю иукуты 
ставлю ви 


у 0766.8 95 06 ч 
у $ 

Огурцы получаются, как бочковые, заготавли- 
ваю их без уксуса. 

Банки помыть, сложить огурцы, специи. Залить ки- 
пящим рассолом: на 1 л воды — 2 ст.л. с верхом 
соли. Выдержатьвкомнате двое суток, затем в каждую 
(3-лӣтровӯю банку всыпать 2 ст.л. сухой горчицы, 
— Огурцы в этом составе оставить еще на 5-6 часов. 
Затем рассол слить, прокипятить 7 минут, залить вбан- 
кии закатать. 
Огурцы получаются хрустящие и очень вкусные. 
Рассол сначала будет мутный, затем осадок опус- 
я на дно. 


Валентина КАСИЛОВА, 
г, Байконур, Казахстан. 


КААААЛА, 


Я делаю так 

Ј тьвЗ-литровые банки, перекладывая 
ни, черной смородины, положить не- 
еснока: Залить кипяток, через 5 мин, 
ь й жидкости маринад, до- 
ли, 15 шт. душистого 
ладкого перца, 5 шт. 
ГЬ ПО 2 ст.л. 9%-ногоук- 

тать : 


но добавить 8 стручков 


Соли беруна 1 л сока | 


} 
| 
| 
} 


{ 


| 


ИЗ перезр 


: огурцов 
хрена, 20250942 2 3Убчика чеснока 
Состав маринада: 


вого уксуса, 50-125 г 


12 часов. Затем огурцы откиньте на д; 
| тена 2-4 части и уложите в банки вместе. 
Залейте горячим маринадом и п р! 
град. литровые банки — 15-20 минут, тре 


| 30-35 минут. Закатайте, 
Са АА 


= 
Взгляну на грядку с маленькими огурчиками — 
глаз радуется. Урожай обещает быть очень хоро- 
шим. Вкусно, конечно, свеженьким огурчиком за 
| обедом с картошечкой похрустеть, но уже пораио 
| том подумать, как урожай на зиму сохранить. Со- 
седка по даче поделилась рецептом салата, кото- 

| рый моим домашним очень понравился. 


| у у 91.21 
! СЛЕ ЕСИ р Ч 1КИ» 
10 кг огурцов, 1 кг лука, 2 стручка красного 
| сладкого перца, 1 кг разной зелени — сельдерея, 
| петрушки, укропа (пропорции — по желанию, мы 
| больше берем укропа), 400. г зубков чеснока или 
‚ очищенных корней хрена. 
| Огурцы нарезать кружками, лук — кольцами, слад- 
кий перец — тонкими полосками. Зелень измельчить, 
перемешатьс порубленным чесноком (хреном). 
В стерилизованные литровые банки всыпать по 2 
горошины черного один 
перца; плотно уло- : 
жить огурцы, перекла- 
дывая полосками пер- 
ца, засыпать зеленью, 

а сверху — луком. За- | 
| лить кипящим мари- | 
надом; приготовлен- 
| ным из 5 л воды, 2,5 л 
6%-ногоуксуса, 400г 
соли и 400 г сахара. 
Стерилизовать (151 
; мин. , закатать, укутать. 

Салат получается 
остренький, очень 
вкусный. р 

Нина ГОРБАЧЕВА, | 
г.Могилев. | 


АЛУДА АУА -44 инру. 


® Огурцы извес- 1, 
тны как овощное 
растение около шести тысяч лет. Родиной огур- 
цов, вероятнее всего, является Индия. Пра 
на русскую землю они пришли из Восточн 
Азии. Первые печатные сведения об огурцах 
Руси относятся кначалу ХМ! века, хотя в это в 
мя они были уже хорошо известны у 
родуи широко использовались в 
тически всех слоев населения, 


! 
| 
| 
( 


Вкусные 


ы у Помидоры сложить в банки, 
55 перекладывая укропом. Доба- 
ОО вить нарезанные горький пе- 
рец (один стручок или полови- 
Ну), З стручка сладкого пер- 
ца, луковицу, 5 горошин ду- 
шистого перца. На 5-10 мин. 
залить кипятком, слить и на 
В слитой воде приготовить мари- 

над: в 4,5 л воды добавить 1 
`` бутылку (0,5 л) 9%-ного уксу- 
са, 0,5 кг сахара, 9 ст. л. соли, залить помидоры, 
закатать. 


Римма ШОСТАК, 
г. Минск. 


а 2 ое С. 


’Диетические 


Многие пожилые люди по со- 
стоянию здоровья вынуждены ог- 
раничивать потребление соли. ё 
Предлагаю рецепт заготовки на! 
зиму помидоров без соли, саха- 
раи укусуса. : 

Помидоры нарезать дольками, % 
уложить их в поллитровые стерили- 
зованные банки, пересыпать кольца- '2**-^ 
ми сладкого перца, мелко нарезан- ия 
ной зеленью петрушки и укропа. 
Банку встряхнуть, чтобы больше вмести- Ў 
лось. Ничем не заливать, не солить! Бан- % 
ки стерилизовать 15 минут, закатать. Нату- “& М 
 ральные помидоры в собственном соку готовы. Э 


г. Липецк. 


Без кислоты 


На дно литровой банки положить 1 зубчик чесно- 
ка, 1 небольшую луковицу, 1 лавровый листик, 2- | 
З горошины черного перца. | 

Приготовить маринад: на 2 л воды — 6 ст.л. са- 
хара, 3 ст.л. соли. Помидоры порезать дольками, 
уложить в банку и залить горячим маринадом. Стери- | 
лизовать 5 мин. Перед’закаткой влить в банку 1 ст.л. | 
подсолнечного масла, закатать. Укутать на 2 часа. | 

Этотрецептполезени взрослым, и детям, особен- ) 
но тем, у кого проблемы с поджелудочной железой, ! 
желудочно-кишечным трактом. | 

- Тамара СТЕПАНЧУК, | 

йе 4 п/о Даниловка Киевской обл. 


«Ленивые» 


Назвала их так потому, что в банку 
не кладу никаких приправ, не стери- 
лизую, ахранятся помидоры заме- 
чательно. 

Складываю в чистую банку поми- 


СЕЗОН ЗАГОТОВОК. ПОМИДОРЫ 


Татьяна ЗАЦЕПИНА, “Эу 


о АИЕИЕ 


В собственном сокӯ 


Помидоры лучше брать слегка недозрелые, бу- 
рые. Разрезаю их на 4 части, мелкие — пополам, пе» 
ремешиваю с семенами укропа, кориандра, мелко 
нарезанным чесноком, сладким и горьким перцем, 
солью по вкусу. Кладу под гнет в эмалированнуюпо- 
суду. Храню в прохладном месте — в холодильнике ИЛӣ 
подвале, но при плюсовой температуре. Через 2 ме- | 


а помидоры готовы, и 
сяц р Светлана ПАНЕЧКИНА, _ 
| с.Строкипо Омской обл, | 


= 1.0.20 ЕЕН 


н Сапат 
«Кубанский» 


ры, сверху засыпать луком и. 

залить маринадом: Сте- 

рилизовать 20 мині, за- 
катать. 

Гульнара ХАЯЛЕЕВА, 

с. Нурлаты, Татарстан. 


і 
$. По 1кг200 гпомидоров з 
?, иогурцов, 400 гсладкого { 
‚ перца, 200 г репчатого | х 
\ лука, 4ч.л. соли, 10 ст. | ] 
Д л. 3%-ного уксуса, 12| Р 
Ўст. л. растительного | 
у масла. ь 
Овощи нарезать доль- | 
ками, перемешать с со- | 
лью, уксусом и маслом, | 
дать постоять полчаса. | 
Разложить салат в стерили- | 
зованные банки, прикрыть | 
крышками и стерилизовать # 
поллитровые банки 20 мин; лит- 
ровые — 30 мин: Закатать, укутать. | 
Надежда МОТОРИНЯ, 
а д. Гаганова Курганской обл. 
ВЕ" РЕ. 
| Я живу на селе, у нас большой огород. Урожай 
| собираем хороший, заготовок делаем много. Кон- 
‚ сервирование для меня — удовольствие, часто 
| сама изобретаю. Надеюсь, мой рецепт понравит- 
| ся читателям. 
| С 
| Салат 
| 
| Сначала приготовить маринад: 1 л воды, 15 горо- 
шин черного перца, 1,5 ст. л. соли, 2 ст. л. сахара, 
15 шт. гвоздики, 10 лавровых листьев. Кипятить З 
!· минуты. Остудить, процедить. 
| В стерилизованные литровые банки влить 
| 1 ст. л. прокипяченного и ох- | 
| лажденного растительного д 
| масла, положить З кружочка і 
| лука, уложить порезанные я 
| ломтиками красные помидо- Е" 
1 
1 
| 


Года два назад по- 
лучилась неувязка в 

юджете, сахаранет, а 
Клубника тем време- 
нем отходит. Когда ку- 
пила сахар, ягод оста- 
лось — литровая бан- 
ка мелочи. Ну что де- 


хара и 2 литровые банки желтой черешни без кос- 
| точек. Поставила на огонь, слегка помешив 

вела до кипения. И варила, пока не раств 
сахар, 5-10 мин. Разлила горячим по банкам до 
верха — изакатала. Закуталачасана 2-3, потом вы- | 
неслав погреб. Когда остыли остатки в тазу, попро- | 
бовала — так вкусно! 


ая, до- 
орился 


И решила я делать в тот выбрать косточки и каж 
год ассорти. Какие ягоды- дую половинку порезать 
Фрукты поспевают, те и на2-3 части); 


варю. Пропорции и способ 


Ф айву и грушу (2:1) 
те же. 


нарезать дольк 


мі 


© 1 литркрасной смо- сить и на 1 кг < 
родины перемолоть, до- добавить 1 кг сахара и 
бавить сахар и желтые 0,5 ст. воды. рить 
черешни; сироп, всыпать плоды и в 
з 


® малину перетереть, 
добавить сахар и вишню; 
® черную смородину 


один прием варить варе- 
нье. Айва получается не 
твердая, а варенье очень 


перемолоть, добавить 4 аге 2ЛИЕВА 
литра сахара и 2 литра о ТИИСКИЙ 
абрикосов (у абрикосов Краснодарского края. 


Ш 


У нас в Брянской области абрикосы до золотис- 
того румяного цвета, сладкого медового вкуса ни- 
когда не вызревают, а изплодов, выращенных ста- 
ким трудом, хочется сварить вкусное варенье. Вот 
каким рецептом мы пользуемся. 


Абрикосы с еще не- 
сформировавшимися кос- 


тазна сильный огоньи ва- 
рить, покасиропненачнет | 
густеть. Положить абрико- 
сы, влить сок половины 
лимона, снятьтаз с плиты, | 
‚дать постоять 4 часа, пока | 
фрукты не пустят сок, и 
нова поставить на силь- | 


лать? Потолклаееи добавила 3З литровые банки са- 


ЗАГОТОВКИ _ 


С Й СТС 

 “ладкий стол 

е красна изба углами, а Г 

| чтобываши пироги а Е 

ф лисьи получились пышными, аро- 

| матными, рассыпчатыми, мягки- 

| ми, румяными, саппетитной золо- 

| тистой корочкой? Тогда загляните 
| вброшюру «СЛАДКИЙ СТОЛ» се- 

| рии «Самобранка». В ней вы най- 

| дете классические и упрощенные 

| рецепты дрожжевого, слоеного, 

| бисквитного, заварного, песочно- ! 

] го, вафельного, белкового теста, 

| масляных, сливочных, белковых 

| кремов, мороженого, тортов, пе- 

 ченья, кексов, халвы, шоколада, 

ў сгущенного молока и многих дру- 
гих сладостей. А если вы хотите сами научиться печь 

| душистый ноздреватый домашний хлеб, для вас — от- 
дельная глава брошюры «Хлеб — всему голова!». 


’ Быстрое варенье 
’ из черной смородины 


Важно точно соблюдать пропорции! 
1 ст. воды, 15 ст. сахара, 12 ст. 
' черной смородины. 
В кастрюлю всыпать ягоды и7,5 ст. 
сахара, влить воду. Поставить на 
! огонь, довести докипения, кипятить 
ровно 5 мин. Снятьс огня, добавить 2% 
остальной сахар, аккуратно разме- 
шать его до полного растворения. Ос- 
: тудить, расфасовать в чистые сухие Бе 
' банки, закрыть полиэтиленовыми крышками. __ 
х 9 РЬ ека КЛЮЙКОВА, 
| Ў Энгельс 


Отдыхая на Украине, попробовала очень вкус- | 


С полузрелых орехов срезать часть верхушки и | 
низа, наколоть их в нескольких местах заостренной де- 
| ревянной палочкой и дать полежать в холодной воде | 
| 10-12 дней (меняя воду 1-2 раза в день). Затем орехи, | 
которые к тому времени почернеют, вымыть, залить 
| свежей водой и поставить на огонь. Через полчаса 
вновь сменить воду и опять поставить на плиту, Пре- 
| кратить варку, когда в орехи можно будет легко вотк- 
| нуть спичку, после чего снять кастрюлю с огня и слить 
| воду. Снова залить орехи холодной водой и оставить 
| на ночь, чтобы вышла оставшаяся горечь. На другой 
| день сварить густой сироп, взяв на 1 кг орехов 1/4 
литра воды, 1 кг сахара, сок 1 лимона, бутон гвс 
дики и немного корицы, положить вінего орехи, по 
рить 8-10 минут, снять с плиты и, накрыв к 
крышкой, оставить на два дня. После этого 
цедитьи немного поварить. Орехи разлож 
вые банки, залить кипящим сиропом 
рилизовать 30 минут. 


о р А 


град. 


Десертное вино 


Для начала готовлю закваску: собираю 2 ст. хоро- 
шовызревших ягод красной смородины с верхних ве- 
точек. Там ягоды самые чистые, мыть их нельзя. Ягоды 
разминаю и заливаю 1 ст. теплой кипяченой воды, 


ставлю в темное теплое место. Время от времени пе- 
ремешиваю, чтобы не образовалась плесень. Через 


ния вина. 
Для вина всегда беру только высококачественные 
ягоды, хорошо промытые, без гнили. Отжимаю из них 


сока вино получается невкусное, слишком кислое, по- 
этому сок я разбавляю водой. 

На 1 л черносмородинового сока добавляю 2 л 
теплой воды, растворив в ней 600г сахараи 1/4 ст. 
винной закваски. 

На1л красносмородинового сока добавляю 1,5 л 
теплой кипяченой воды, растворив вней 500 гсаха- 
раи 1/4 ст. винной закваски. 

Емкость заполняю на 2/3, чтобы оставалось место 
для брожения, прикрываю марлей. На 4-й, 7-й и 10 
день вношу в бродящую жидкость сахар (для черной 
смородины — по 100 г, для красной — по 70 г), прел- 
 варительно растворив его в небольшом количе 
догретого сока. Через 10 дней процеживаю сусло че- 
рез марлю, переливаю в З-литровую банку и закрыв: 
крышкой с газоотводной трубочкой, которую опус 
в емкость с водой. В зависимости от температуры бро- 
жение продолжается 1-3 месяца. На дно банки выпа- 
дет осадок, а через трубочку перестанут выходить пу- 
зырьки: С помощью резинового шланга сливаю моло- 
‘доевинов бутылки сзавинчивающимися крышками под 
самый верх и ставлю в погреб. Через некоторое время 
вино созреет, станет прозрачным, ана дно бутылоквы- 
падетеще немного осадка. Виноеще раз снимаю шлан- 
дка и переливаю вчистые бутылки. Можно де- 
ровать! 


1 


©- 


Елизавета РЖЕУТСКАЯ, 
г.Могилев. 


"До 


р я 


] 


машнее ви 
брошюра, вышедшая! 
в'серии'“Самобранка“ 
| В ней масса различ: 
\ рецептов приготовления, 
этого прекрасного напитка, 
{советы по'правильному 
изготовлению ихранению 
вина и другихнапитков. 
иЛомашнеевиномвы можете: приобрести 
орговлеили заказать] арада (ъа, 
тотелҷеісмоленскет 


растворив в ней 0,5 ст. сахара. Смесь взбалтываю и | 


неделю закваску можно использовать для приготовле- | 


| 
сок (вручную или прессом). Из чистого натурального ! 


Летом из красной и черной смородины я делаю | 
вкусное десертное вино крепостью не более 13-14 | 


ЗМЕЕ 


МЫ ГОТОВИ 


Из банановой кожуры 


вую банкуи залить холодным сиропом, предваритель- ( 


‚ тальном:положени 
.©те'до Нового года, т 
ОЕ 54а 


Квас смородиновый 


На 2 кг черной смородины — 5 л воды, 500 г | 
сахара, 20-30 г дрожжей, 100 г изюма. 
Вымытую смородину протираем, кипя- 
тим и процеживаем сок. Доливаем в него 
остуженную кипяченую воду с сахаром, хо- 
рошо перемешиваем вместе с распущен- 
ными дрожжами и оставляем на ночь в 
тепле. На следующий день разливаем в 
бутылки, закрываем плотной пробкойи, 
положив в каждую по несколько изюми- 
нок, храним вгоризонтальном положе- 
нии в прохладном месте, 
Александра МАЛЬКО, 
п/о Мозоли Минской обл. 


«Ускоренный» 


кую погоду часто мучает жажда. Как хо-! 
рошо выпить тогда холодненького кваску, который || 
м сами. 


‚ З л хлеба, выдерживаемвки- | 
пятке З часа, жидкость |! 
процеживаем, добавля= 
ем сахар, ломтики ли- | 
мона, изюм и ста- 
вим в погреб на 
1-3 суток. 
Нина. 
ГОРБАЧЕВА, 
г. Могилев. 


1 лимон, 2 
л. из 


9 


Кожуру от 4 бананов тщательно мою, мелко режу. 

В З-литровую банку закладываю кожуру, всыпаю 1 ст. 

сахара, вливаю 1 ст.л. кефира. Заливаю прохлад- 

ной кипяченой водой. Настаиваю в тепле 1,5 неде- 

ли. Если квас будет кисловат, можно разбавить водой. 
Перед подачей на стол процеживаю, 

Юлия МЕДВЕДЕВА, 

г.Глазов, Удмуртия. 


Шом 


панское 


Из крыжовника. 


1 кг зёленых ягод крыжовника, 1 кг сахара, 
2,5 лводы. 


Ягоды проколоть вилкой, положить в пятилитро- 


л горячей воде: Горлышко завя- 
марлей в два-три слоя. Поставить на 20 днейн: 
2 20, 


в любое время года, стоит 
ираемся на пикник!», и три 
адостью глядятна меня. Мы 


лаем это часто ис ра 


Собираются все очень быстро, 
| так как обязанности распредели- 
лись за всеми как-то сами собой. 
Дочь-первоклассница достает из 
укромного уголка приобретенный 
мужем по случаю красный пласт- 
массовый чемоданчик с набором 
вилочек, чашечек, мисочек и прочи- 
ми принадлежностями. Следом ук- 
ладываем в большую спортивную 
сумку складные стульчики, которые 
муж изготовил сам. Ребята бегут в 
подвал, там припасены с ранней 
весны обрезки виноградной лозы, 
не забываем и пластиковую бутыль, 
наполненную подсоленной водой. 

Нашсекрет: шашлык, приготов- 
ленный на ветках виноградной 
лозы, резко отличается от приго- 
товленного на обычных сучьях или 
дровах. В виноградной лозе содер- 
жится огромное количество глюко- 
зы, другихполезных веществ. Шаш- 
лык благоухаетна весь лес, получа- 
ется очень мягким, не подгорает, с 
хрустящей корочкой. 

Излюбленное место для пикни- 
ка есть у нас давно, даже знакомая 
белка имеется. Дочь всегда беретс 
собой альбом и краски, и пока муж- 

\ чины разводят костер, нарезают 
| мясо, унее уже готов рисунок. 
9 Мясо для шашлыков готовит 
| (муж. От целого куска срезает на 
| весу очень острым ножом под пря- 
_ мымуглом небольшие кусочки. Они 
| |не должны быть огромными и с 
| большим количеством жира. 
| Сбрызгивает мясо 2-3 ст.л. сухо- 
| го белого вина, пересыпает коль- 
| цами лука, перец и соль добавля- 
| ет по вкусу. Пока горит костер, 
мясо в миске уже промаринуется. 
! О том,что жаритьшашлыкиінуж- 
| но над раскаленными углями, зна- 
| ют все. А если вдруг настойчивый 
огонек захочет опалить ваш шаш- 
| лык, брызните на него из бутылки 
подсоленной водой. 


Шашлык с гранатом 
‚ Готовые ломтики мяса снять с 


ампуров, сложить в кастрюлю и 
‚ же выжать сок из граната. Пе- 


зить детей на природу и де- 
достью, по поводу и без. 


С овощами 

„На отдель- 
ный шампурна- 
низать тщательно вымытые 
свежие помидоры, 1-2 лу- 
ковицы, баклажан, 2 слад- 


ких перца — красный и жел- | 


тый. Запечьнатлеющих углях 


до коричневой хрустящей ко- | 


рочки. Корочку снять, наре- 

зать овощи кубиками или 
кольцами и перемешать в кастрю- 
ле с уже приготовленным шашлы- 
ком. Через 2-3 минуты можно про- 
бовать изумительные шашлыки, 
пропитанные соком баклажана, 
сладкого перца, помидоров и лука, 
Можно посыпать мясо свежей из- 
мельченной зеленью. 


ой 
| 


Селезенку хорошо вымочить в 
холодной воде, обсушить, аккурат- 
но надеть ее целиком на шампур. 
Жарить над горячими углями, как 
обычный шашлык. А вотсниматьго- 
товый шашлык нужно не ножом и 

селезенка раскрошится), а 

уа. Нарезать селезен- 

и, обсыпать красным 

перцем и сухой мятой (чуть-чуть). 
Очень вкусно с красным вином. 


Лучше всего таким образом го- 
товить к \ 
Смешать соль, чеснок, крас- 
ный и черный перец, зернышки 
кориандра и истолочь в кашицу. 
Обмазать этой кашицей небольшие 
кусочки курицы, сложить их в 
фольгу и завернуть края так, чтобы | 
сок во время запекания не вытек. 

Разгрести горячие угли, поло- 
жить конвертик из фольги и засы- 
пать сверху углями. Через полчаса 
куриный шашлык будет готов, 


Только что выловленную рыбку 
очистить, выпотрошить, промыть, 
обсушить и посолить. На горячие 
угли установить сковороду, на нее 
положить свежие листья грецко- 
го орехаи накаждый — по неболь- 
шой целой рыбке. Никакого масла 
добавлять не нужно. Из листьев под 
воздействием температуры начнет 
выделяться ароматное масло, рыб- 
кабудетлосниться, превращаясь на 
глазах в ярко-коричневую, поджа- 
ренную, с блестящей корочкой. По- 
давать рыбкувместе спрожаренны- 
ми листьями, которые не только 


съедобны, ноиочень богаты йодом! | 


Татьяна УЗИЛАШВИЛИ, 
г. Могилев. 


| щуку 


Наша семья иногда отды- 
хает у реки, бывает, что улов 
скромный, больше все ме- 
лочь. 

Такую рыбутоже можно при- 
готовить вкусно. Обрезатьколю- 
чие плавники и головы, удалить 
внутренности, затем уложить в 
котелок рыбешку в ряд и полить 
подсолнечным маслом, посо- 
лить, положить лавровый лис- 
тик. Так повторить ряд зарядом: 
Сверху налить еще несколько 
ложек масла, плотно закрыть || 
крышкой и подвесить котелок | 
над костром на небольшой | \ 
огонь. Через 2 часа получается |" 
нечто вроде шпрот. Не чувству- 
ется ни костей, ничешуи, на вкус 
рыба отменная. 

Ну, а если вдруг попадается 
щука, то жарим на вертеле. 
Щука должна быть примерно 0,5 
кг. 

Рыбу очистить от чешуи, вы- 
потрошитьи посолить, затем на- 
садить на шампур и установить 
его над открытым огнем. Перед 
тем, как жарить рыбу, надо при- 
готовить соус (лучше — заранее 
дома) — смешать 1 ст. вина, 
200 г сметаны, сок 1 лимона, 
добавить 1 ст.л. растительно- 
го масла, перец, соль — по 
вкусу и все пере- 
мешать. Этим со- 
усом периоди- 
чески поливать 
рыбу во время 
жарки. Готовую 
рыбу порезать на 
кусочки. Остав- 
шийся соус про- 
кипятить и об- 
лить готовую 


Г И ГАНОВА, 

‚ в. Майма, 

Республика Алтай. 
——- - 


Кашка 
для самых маленьких 


На чистую сухую сковороду просеять муку выс- 
‘шего сорта. На малом огне, часто помешивая, чуточ- 
| КУ подрумянить ее, чтобы был приятный запах. 
| 1ч.л. этой муки всыпатьв круж- 
| ку, развести 1/4 ст. воды или мо- 
| лока и струйкой вылить в кипя- 
щее молоко (1 ст.), соль и са- 
хар добавить по вкусу, чуть-чуть 
проварить. Добавить сливочное 
масло. 


| 


| 
н | 


Ольга МАРКОВА, 7 
с.Березовка Волгоградской обл. а: 


В моей семье 
нет малышей. Но 
у меня сохранил 
ся рецепт каши, 
пользовавшийся 
успехом увсей ребятни, 
которую мне «подбрасыва- 
ли»для присмотра друзья. Этим старым рецеп- 
том я и теперь делюсь со своими подругами, 


уже ставшими бабушками. Их внукам очень нрг- 
вится моя 


а а 


ха Разбавить 0,5 ст. 
| вишневого варенья 
° | З-мя ст. горячего мо- 


варить, помешивая, до 
тех пор, пока не загусте- | 
ет. Выложить кашу в та- 


ДЕТСКОЕ ПИТАНИЕ 


| лока. Всыпать З ст. л: 
манной крупы и 2 ст. л._ 


релки и полить вишне- 
На 
. сахара. Поставить 
{ 


вым сиропом. 
Антонина ПАНАСОВИЧ, 
г. Орша Витебской обл. 


| 
| смесь на слабый огоньи 


т хар 
Очень понравилась новая рубрика о детском | 

питании. Судовольствием поделюсь своими ре- 

| цептами блюд, которые готовила для своих ма- 

лышей, когда им было полтора годика. 


Ленивые голубцы 


Пропустить через мясорубку 50 г нежирного 
мяса (говядина, телятина). Натереть накрупнойтер- 
ке 50 гкапусты, мелко нарезать маленький кусо- 
| чеклуковицы. Все соединить с 0,5 ст.л. отварен- 

ного до полуготовности риса, 1/3 частью яйца, 
посолить по вкусу. Фарш тщательно перемешать, 
разделить на 2 лепешки, запанировать их в муке и 
бжарить на растительном масле. Переложить го- 
цы в маленькую кастрюльку, залить смесью 1/3 
горячей кипяченой воды и 1 ч.л. томатного 
Тушить на слабом огне полчаса. Подавая, по- 
. сметаны. . 


ивместе с кусочком луковицы под 
сти: Готовую печень трижды про- 
рубку и заправить 1 ч.л. сливоч- 


Галина БОБРИК, 
г.Брест. 


Очень рада, что в газете открылась такая нуж- | 
ная для всехмам и пап рубрика «Детское питание», | 
Я — мама пятилетнего малыша — и поэтомуреши- | 
ла поделиться рецептами блюд, которыми я при- | 
кармливала своего ребенка, начиная с 5-го меся- | 


_ Овощное пюре 


Для маленького карапузика хватит 0,5 моркови, 
1 картофелины, кусочка свежей капу- 
сты. Всего 200 говощей. Ихнужнохо- 
рошо вымыть щеткой, очистить имел- 
ко порезать. Опустить овощи в кипя- 
щую воду и потушить до готовности. 
Для ускорения варки добавить 1 ч.л. 
(неполную) сахара. Готовые овощи 
протереть горячими сквозь сито, до- | Я 
бавить 0,5 ст. горячего молока, |. 
щепотку соли, хорошо размешатьи 
прогреть несколько минут. В готовое |. 
овощное пюре добавить 0,5 ч.л. | | 
сливочного масла. | 


— Картофельное 
2 пюре а 
с желтком 


2 небольших картофелины хорошо вымыть, очи- | 24 
стить, испечь в духовке. Горячими протереть сквозь 
сито, переложить в кастрюльку, добавив 0,5 ст. го- 

! рячего молока, щепотку соли. Взбить венчиком или 
| вилкой, чтобы пюре получилось пышное, без комков. 
В готовое пюре добавить 0,5 ч.л. сливочного масла 
и 0,5 вареного желтка. Хорошо размешать. Приго- 
товленным пюре сразу кормить малыша. 

іа Елена КУЗЬМИНА, 


г.Могилев. | \ 
ЕЕ 


а н Й 


фә 


Очень полезны малышам овощныеи фруктовые 
блюда. Когдавашему ребеночку исполнится годик, 


приготовьтеему блюда, которые мои детки втаком 
возрасте ели с удовольствием. 


Суп-пюре 
из цветной капусты 


2 кочешка цветной капусты, 
тофелина, по 1 ч.л. рисовой круп 
ла и сметаны, 0,5 ст. воды, щепотка соли. 

Капусту и картофель нарезать, залить 1/4 ст. воды, 
добавить сливочное масло и довести на слабом огне, 
накрыв крышкой, до готовности. Отдельно сварить в 
1/4 ст. воды рис. Протереть овощи и рисчерез сито, по- 
солить, развести горячим рисовым отваром и овощным 
бульоном, заправить сметаной иеще раз прокипятить 


ня, смородина), 0,5 | 
1 ч.л. сахара, 1/3 ч.л. 


га 
5 


5 
Д4 


бт 


г: 


(Е 


ря 


1 небольшая кар- 
ы, сливочного мас- 


у 


2 ст.л. ягод (земляника, виш 
ч.л. сырого яичного желтка, 


Лариса БОЛОТ 
г.Апатиты Мурманской. 


— начал пить. А как вы 
становится злым, 
себя он не признавал, 


что «может бросить пит 
хочет». 


Дал я приятелю ма- 
ленький пузырек со «спец- 
средством» и сказал: отдай 
жене брата, путь она капа- 
_ | етведупо 2-Зкапли 3 раза 

в день. 

Недели через две при- 
ятель зашел ко мне снова и 
рассказал следующую ис- 
торию. В’ первый же день 
жена брата подмешала это 
средство в тарелку с су- 
пом, предназначенную ал- 
коголику. Он, будучи после 
работы «навеселе», с удо- 
вольствием съел свой лю- 
бимый фасолевый суп, но 
через час с ним стало про- 
исходить что-то непонят- 
ное. Его начало тошнить, 
затем вырвало. Он решил, 
ЧТО «траванулся» само- 
пальной водкой. 

— Нет, — говоритжена, 
— это организм твой водку 


ғ 


Конечно, всякую траву 
нужно правильно соби- 
рать. Ведьукаждой — свои 
(дни сбора, свои часы су- 
| ток, для каждой травы — 
| свой заговор. Есть он и У 
уницы: «Рада бы рас- 
а сорвали в пути. 
раб Божий. 
болеть, да дол- 
Господь пове- + 


„еМедунице 


риятель и рассказал про 
ратом. Этот брат — чело- 


мастер навсе руки. Но вот беда 

пьет — словно другой чело- 
агрессивным. Алкоголиком 
лечиться не хотел и считал, 
ъв любой момент, просто не 


уже не принимает. 

Оклемался потихоньку 
наш пьянчужкаи сутра — сно- 
ва на работу. Не знал он, чтов 
том рассоле, которым с утра 
отпаивала его жена, уже было 
подмешано наше «спецсред- 
ство», И пошло-поехало, Как 
выпьет где-то — его тошнити 
рвет, как трезвый — все нор- 
мально (и не просто нормаль- 
но — ончувствовать себя стал 
лучше. Дело втом, что данное 
«спецсредство», несмотря на 
свою «агрессивность», укреп- 
ляет иммунитет и делает че- 
ловека спокойнее). 

Дней через десять брата 
моего приятеля начало тош- 
нить уж от одного только вида 


дрить» в его сознание мысль, 
что организм водку уже не 


МИЕ И ЗДОРОВЬЕ. 
КУ 11813055 ДЛЯ. яние 


Как-то ко мне пришелп 
беду, Случившуюся сего б 


принимает, А когда дело по- 
шло на поправку, именно 
жена нашла для него занятие 
по душе. Он увлекся выращи- 
ванием на огороде каких-то 
диковинных растений. 

— Что же это за «спец- 
средство» было? — поинтере- 
совался приятель. — Отвар 
корня кукольника, — ответил 
я. — Такты рассказал бы этот 
рецепт народу, представь, 
сколько матерей и жен алко- 
голиков могут вернуть в свой 
дом радость и счастье! — вос- 
кликнул приятель. 

Я внял его совету и решил 


Взять чайную 
измельченных корі 
кольника (чемерицы 
ля). Залить 1/4 ст, ки 


дозу повышать (до 15 ка- 
пель). Кстати, при передо- 
зировке возможно пониже- 
ние давления и даже поте- 
ря сознания, поэтому 
нельзя оставлять человека 
без наблюдения. И самое 
главное условие успешного. 
излечения: нужно помочь 
человеку найти какое-либо 
занятие вместо пьянки. 
Пусть хоть лобзиком выпи- 
ливает, хоть спортом зай- | 
мется, хоть что-нибудь, 
лишь бы его время ивнима- | \ 
ние были чем-то заняты. И | 
еще нужно давать ему по- | \ 
нять, чтовыеголюбите, ион |" 
вам нужен. 
Александр ГОЛОВКОВ, 
народный целитель. 
(352909 Краснодарский край, 
г.Армавир-9, а/я 5. 
Головкову А.В.). 


‚-легочница 


С глубокой древнссти люди обращались к природе 
запомощью. Рецепты передавались изпоколения в по- 
коление, обогащаясь все новыми примерами исцеле- 


ния. 


Медуница мягчайшая — какое красивое название! 
Медунка, легочница — называют ее в народе. В народ- 
ной медицине ее используют как средство, регулиру- 
ющее деятельность желез внутренней секреции, очи- 
щающее кровь, обезболивающее и смягчающее, и, 
конечно, при всех заболеваниях легких: воспалении 
легких, застарелых бронхитах, кровохарканье, тубер- 


кулезе. 


лезнь с легкого пройдет. 
Аминь». Читают на свежую 
или на сухую траву перед за- 
катом, заваривают кипятком и 
греют на маленьком огне. А 
собирать медуницу нужно на 
Петров день (или накануне) — 
12 июля. Вот тогда все полу- 


Салат 
со щавелем 


150 г медуницы, 50 г 
щавеля, 25 гзеленоголука, 
100 гяблок, 1 зубок чесно- 
ка, 30-50 г сметаны, соль, 
зелень укропа, петрушки. 

Листья медуницы и ща- 
вель нарезать, добавить из- 
мельченный зеленый лук, на- 
тертые яблоки, чеснок, посо- 


лить, перемешать. Заправить 
сметаной (майонезом или ра- 
стительным маслом), посы- 
пать зеленью укропа и пет- 
рушки. 


“> "2 С 


500 мл бульона, 50 г 
картофеля, 50 г свеклы, 
50г моркови, 25 глука, 150 
г медуницы, 150 гкапусты, 
укроп, 1 яйцо, 25 гсметаны, 
25-50 г томатного соуса, 
соль, зелень укропа и пет- 
рушки. 

В подсоленном бульоне 
или воде сварить нашинко- 
ванную свеклу, морковь до 
полуготовности, добавить 
картофель, капусту и продол- 
жать варить на слабом огне, 
За 5-10 мин. до готовности 


положить нарезанную ме- | 
дуницу, пассерованныйлук, \ 
заправить томатным со- | \ 
усом. Перед подачей к сто- 
лувтарелку разложить кру- 
жочки сваренного вкрутую 
яйца, сметану, посыпатьзе- 
ленью укропа и петрушки. 


Тушеное | — 
сердце 


400 г сердца, 25-50г| 2 
жира, 25 г муки, 100- | — 
150 г свеклы, 100 г мор- 
кови, 100 г соленого 
огурца, 150 г медуницы, 
50 глука, 50-100 гсмета- 
ны или томатного соуса, | 
специи, соль — по вкусу. 

Кусочки сердца запани- 
ровать в муке, обжарить до 
образования розовой ко- 
рочки, положить в кастрю- 
лю, добавить нарезанные 
соленый огурец (без семян 
икожуры), морковь, свеклу, 
лук, лавровый лист, перец, | 
залить небольшим количе- 
ством воды и тушитьнасла- 
бом огнедоготовности, пе- | 
риодически подливая бул 
он. В конце приготовле! 
посолить, запра! 
мельченной ме 


„ 


Сай 


Овен. 


Некоторых 

Овнов будет му- 

чить огромное 
желание опробовать на 
себе что-нибудь наподо- 
бие раздельного питания. 
Прежде, чем решиться на 
это, посоветуйтесь схоро- 
шим врачом и лучше не с 
терапевтом, а с диетоло- 
гом и гастроэнтерологом. 
Если же выяснится, что та- 
кие эксперименты вам не 
подходят (а похудеть ой 
какхочется), то перейдите 
накакое-то время на пита- 
ние овощными салатами, 
благо, много денег сейчас 
для этого не понадобится. 


Телец 


Если замети- 
те, что. в после- 
днее время вы че- 
ресчур раздражительны, 
то обратите внимание на 
свое питание — у вас, как 
‘ни укого другого, оно дол- 
жно бытьвсегдаполноцен- 
‚ным, независимо от поры 
‘года. Единственное, в чем 
` вам стоитсебя проконтро- 
ировать, — это в позднем 
уж не: плохой сон, выз- 
| ванный перееданием на 
ночь, вряд ли будет спо- 


мечатель- 
обе- 


ЗВЕЗДНОЕ МЕНЮ 
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Рак 


Вам нужно 
найти разумный 
компромисс между вашим 
хорошим аппетитом и же 
ланием питаться правиль- 
но и умеренно, Потому как 
в последнее время вы или 
ведете полуголодное су- 
ществование, или начина 
ете немеренно потреблять 
что-нибудь типа жареной 
картошки. И то, и друго 
как вы сами поним. ] 
кчемухорошему не приве- 
дет. Поэтому ищите = 
тую середину; и будет 
ше, если в этом вам помо- 
жет близкийчеловех, кото- 
рый знает, как найти квам 
подход. 


И 


лев 


Решив: на неко- 
торое время уехать 
из дому, заранее 

== подумайте о том; 
какое питание вас ждет: и 
если уж будет возмож- 
ность выбора, то ешьте хо- 
рошо знакомые блюда, а 
все эксперименты и про- 
бования чего-то новенько- 
го отложите до возвраще- 
ния домой. Ивлюбом слу- 
чае имейте при себе акти- 
вированный уголь — даже 
если не понадобится, с 
ним вам будет спокойнее, 
Следите за тем, чтобы 
ваши близкие ели только 
тщательно вымытые ово- 
щии фрукты. 


Дева 


Вы должны взять 
\ себе за правило по- 
поворку: «Война вой- 
_ Ной, аобед — порас- 


на июль-август 


док, то вам станет уже не 
до работы. Возможно, у 
вас просто не будет хва- 
тать времени для приго- 
говления пищи — в этом 
случа очень выручат 
конце рованные супы, 
бульоны и пюре 


Весы 


Прежде, чем 
начать подготовку 
к обильному кон- 
рованию, подумай- 
ольшим ли удоволь- 
м домочадцы: по- 
яют ваши маринады 
и нет ли у них желудочных 
заболеваний. Возможно, 
вам стоит уменьшить ко- 
личество закаток — лучше 
ешьте овощи и фрукты 
сейчас в «живом» и свежем 
виде. Если решите отпра- 
виться на природу, то 
будьте осторожны при по- 
еданиишашлыков. 
Скорпион 
Возможно, пе- 

у ред вами будет ост- 

ро стоять вопрос, чем 

кормить гостей, которые 
впервыепридутв ваш дом. 
В этой ситуации лучше не 
пытаться чем-нибудь уди- 
вить, а приготовить то, на 
чем ваша рука очень хоро- 
шо набита — получится 
хоть и без изысков, зато 
вкусно. Кстати, для этого 
мероприятия у вас будет 
возможность запастись 
продуктами по оченьневы- 
соким ценам. 


\ Стрелец 


Я Почему бы вам 

’ не заняться всей 
семьей лепкой 
пельменей и чебуреков — 


х Убьете сразу трех зайцев: 


и нервы Успокоите, ис до- 


_ Мочадцами душевно пооб- 
-щаитесь, ну и, конечно, 
сно поедите. О неси-_ 


5, ТА 


НК № 


тесь насторожен! ок 
предложению малозна- | 


сэкономите на своем 
здоровье. Так (е) 
пользуйтесь лучше про= } 
веренными источника- | 
МИ. 


Не исклю- 
чено, что вам 
безумно захо- 

чется хорошей рыбы. И 

поверьте — увас нет нӣ= 

каких поводов себе в. 
этом отказывать (вы 
даже можете устраивать 
раз в неделю рыбные 
дни — на рыбу в тесте 
или наваристую уху де- 
негу вас вполне хватит). 
Возможно, вас пригла- 
сятна большое застолье 
— можете смело есть 
все, что понравится, так 
как вся еда будет очень 
хорошего качества. 

м 
Водолей 
| Не экономь- 
| те на приобре- 
20 тении хороших 
жиров и масел: 

разужи вы, иваша семья 
очень любите жареное и 
печеное, то готовьте все 
это из хорошихингреди- 
ентов. Постарайтесь 
ввести в свой рацион по- 
больше молочных про- 
дуктов — вашему орга- 
низму очень нужен каль- 
ций (только не злоупот- 
ребляйте мороженым — 
в нем полезного совсем 
немного). 


&% А Рыбы 
ас Ў Не сидите 
ў сами впроголодь 
ине заставляйтеэто | 
делать домочадцев. Ине 1. 
оправдывайтесьтем, что 
у вас тяжелое матери 
альное положение 
если не будете ленитьс 
готовить, то вполне с 


шие деньги, ежедневн 
иметь полноценное п 
тание. Старайтесь пи 
побольше жидкос 

чение дня, а вот. 


Я решил под 
для людей, 
ЗОМ и сахарным диабетом. 

Бобы издавна исп Й ) 

ользуют в народной медицине. 
Ы идут на приготовление супов, пюре, олаг | 


Салат из бобов 


Бобы отваритьв воде, посолить перед окончанием 
варки. Откинуть на дуршлаги обдать холодной водой. 
В салат добавить 1-2 ст. л. растительного масла, 2 
растертых яичных желтка, лимонную кислоту, 
соль, перец, сахар — по вкусу. 


елиться своими рецеп 


страдающих ожирением, атерос 


М письмом) по адресу: 
ООО «Толока в России» 
214000, г. Смоленск ОАО «СКА БАНК» 
р/с 40702810500630000614 ” 
к/с 30101810600000000757, БИК 045614757 
ИНН 6729013577. А 


Разборчиво пиш Й 
ите свой обратный адрес 
«Для письменного сообщения» Е 


каж з 
шюры, которую вы заказываете» Тео 
Телефоны для сп 
(8-0812) 61-1 


Горох. Некоторые исследователи указывают на 
большое содержание в нем растительного инсулина, 
что определяет его сахароснижающее действие. 


Салат из горошка с сыром 


150 гзеленого горошка, 2 ст. л. растительного 
масла, 30 гсыра, 1/4 ст. сухарей. 

Зеленый горошек вылущить из стручков, отваритьв 
подсоленной воде и отцедить. Поджарить в раститель- 
ном масле толченые сухари и смешать сгорошком. По- 
ложить массу на тарелку и сверху посыпать натертым 
сыром. Подавать к столу с кислым молоком. 

Серафим ЛИПАТОВ, 
х. Майоров Волгоградской обл. 


равокв Смоленске: 
9-80, 61-19-90. 


успели подписаться? 


А КУН Ме отчаивайтесь 


\_ НАГАЗЕТУ”НАША "КУ 


РЕ: “Пресса России” 


ма У 


Критон-К пред- Регулярное применение 
назначен для ис- Критона-К позволяет: 
пользования в А Е У ® избежать резких «скачков» 
домашних усло- ы 

виях, прост в 

применении, 
обеспечивает 
длительный те- 
рапевтический и 
профилактичес- 


давления, Критон-К не вызы- 
вает привыкания организма. 
В этом случае, если вы по- 
я артериального давления; стоянно пользуетесь каким- 
® нормализовать артериаль- либо лекарством для пониже- 
ное давление; ния давления, Критон-К по- 
© избавиться от головной зволит еще долгое время не 
боли; переходить на более сильно- 


о ә улучшить сон; действующий и дорогостоя- 
кийјоффект, не © сократить количество при- щий препарат. 
ныхреакций. 


нимаемых лекарств. При использовании Крито- 
Пользоваться Критоном-К на-К отсутствуют побочные 
достаточно просто. На теле эффекты, полностью исключе- 
| человека есть несколько био- на опасность передозировки. 
‚ логически активных точек, при Пользоваться Критоном-К 
воздействии на которые апп- можно долго, он прослужит 

' ликатором Критон-К норма- ваміне менее пяти лет. 
Ў лизуется артериальное давле- Критон-К создан на осно- 
А ние. Вам достаточно только вемноголетнего опыта работы 


з= 2 закрепить Критон-К на одну в области домашней магнито 
Новый И Е. ‘из этих точек на 3-4 часа, иар- терапии и рефлексотерапии. 
эффективный прибор териальное давление будет При создании этого прибора 
плавно снижаться до нормы. учтены пожелания практикую- 

для лечения 


Аппликатор миниатюрный, щих врачей и их опыт лечения 


74 работает без дополнительных различных заболеваний. 
и профилактики источников питания, поэтому 


б. Критон-К — домашний 

гипертоническои во время лечения он не будет медицинский прибор, и 

вас отвлекать от ваших по- сделан он так, чтобы поль- 

болезни!ий Стадии вседневных дел. зоваться им было удобно, 
В отличие от многочислен- простои надежно. 

ных лекарств для понижения 


А как же приобрести аппликатор Критон-К? 

Самый доступный способ — покупка по почте наложенным платежом. Вы пишете заявку и отправляете 
ее по адресу: 302043 г.Орел, а/я 23, отдел «Медицинские приборы». В заявке обязательно укажите 
почтовый индекс и свой адрес, разборчиво (желательно, печатными буквами) фамилию, имя, отчество, а 
также количество приборов. Оплата производится при получении на почте. Стоит аппликатор Критон-К 
429 руб. +8% почтовые расходы. В цену прибора входит очень полезная брошюра из серии «Семейный | 
доктор», часть 2, «Гипертония», автор Воробейчиков В.М. 

Подробную информацию о приборе мож 


но получить по телефону (0862) 46-90-35 с 9 до 17.00, 
факс (08622) 5-14-99, электронная почта Кгйоп-к@тай.ги ой з Н и“ 


НЕВОНО 


000 Научно-производственная фирма НЕВО' 


Рекомендовано Минздравом 


ПИКАТОР ЗЛЕКТРОМАГНИТНЫ 


Желаем вам благополучия, 
крепкого здоровья 
и долгих лет жизни!!! 


ИИ ч 


ГИ ГИ а | 
имена 


4. 


\ у 
| Женские 


енк; 
ГЪ 


1 банка шпрот в масле, 1 луковица, 100г замо- 


`5 вареных яиц, банка майонеза. 
®— Выкладывать слоями: 
‘натертые на крупной терке 
чные белки, натертый на 
елкой терке сыр, 0,5 бан- 


масло, измельченный ош- 


консервов, 0,5 банки май- 
онеза, натертыена мелкой 
Ц терке яичные желтки. 

йонеза, натертое Зоя СОЩЕНКО, 


ОЙТ рке сливочное г.Рогачев Гомельской обл. 
а З №-%. 4.4 4 > 


Накрупной терке натереть 1 кислое яблоко, 120 г 
твердого сыра, 2 вареных яйца, 1 свежий огурец. 
5-6 шт. свежих помидоров разре- 
затьначетвертинки, затем напла- < 
стинки, 1 луковицуи 1 сладкий & 
зеленый перец — тонкими по- ^ 
 лукольцами. Все перемешать, 
заправить пропущенным через 


сночницу чесноком (по вку- ; 
су) и майонезом. т й 
27 Марина ШИНАКОВА, “ Я 
г.Т Ула ВЫ: $: 
абв. „+ 


1 ст. моркови по-корейски, 2 ст. свежей капус- 
ты, 1 луковица, З яйца (пожарить, как омлет, поре- 
 зать кубиками), 200 г отварного мяса, 15 грецких я 
р орехов, зерна 1 граната, майонез. 

К яичными кубиками и зер- _ 
нами граната. Заправить ! 
майонезом. 

Валентина ТЕРЕШУК, 


г.Белгород. 
ОИ ЗЕ ОКР ЗН ра д 


9 6% 


_ Этот салат нужно готовить заранее, желательносве- ' 
$ : 
зл © мясного или рыбного бульона (можно ис- | 
бульон из кубиков) ижелатина приготовить ' 

С } 


ПАРАД. САЛАТОВ 


 роженного сливочного масла, 100 гтвердого сыра, · 


паренный лук, 0,5 банки , 


НК №7 2003 


— мой 


| З средних моркови, 2 луковицы, 1 свежий огу- 
рец, 1 пачка вермишели быстрого приготовления, 
|3 вареных яйца, баночка шпрот, 50 г твердого 
сыра, соль — по вкусу, майонез. 
Выкладывать в са- „23 

| латник слоями: размя- Ь < 
| тые вилкой шпроты, из- 
мельченную сухую вер- 
мишель, натертый на 
крупной терке огурец, 
нарезанный полукольца- 
ми лук, натертые на 
крупной терке морковьи 
яйца. Каждый слой за- 
лить майонезом. Верх 
салата засыпать тертым { 
‚сыром, рт 


Антонина МИШУСТИНА, 
с.Андреевка Белгородской обл. в 


ь. -- 


200 г белокочанной капусты, 100 г черной 
: редьки, 60 гяблок, сок 1 лимона, 100 гмайонеза, 
сахар, соль, зелень — по вкусу. 
Капусту мелко нашин- 
ковать и перетереть с со- 
{лью до появления сока. 
‘Добавить натертую на 
| крупнойтерке редьку, на- 
Г резанные соломкой ябло- 


ки, лимонный сок. Все пе- 
ремешать, посыпатьсаха- 
ром, заправить майоне- 
зом. 


Мария ШИШПОР, 
п.Ленок Минской обл. 


1 небольшой кочан капусты, 2-3 огурца, 2-3 
| помидора, З вареных яйца, З болгарских перца, 
| 150 гкопченой колбасы, зеленый лук, укроп, пет- 
 рушка, соль — по вкусу, майонез. 


Овощи и колбасу нарезать соломкой, капусту слег. 
ка перетереть. Яйца измельчить, все перемешать, зап- 
` равить майонезом. 

| Готовить салат лучшепе 
‚не выделилось много сока. 


ред подачей на стол, чтобы | 
| 
| 


ртый сыр 
‚ добавить 
мелко нарезанный лук, 
посолить и поперчить. 


со сметаной 


Перемешать с рисом, 
мелко нарезанным огур: 


Вот цветы подари 

л 

| ТНО и приятно. Ну, В 

в... супе, салате, ко 

другом блюде? Еще какк 
в 


И полезно. 
берхнеуральский. 


1,5 л куриного бульона 


Не ошибусь, если скажу, что боль- 
шинство читателей нашей газеты со- 
ставляют женщины. И в этом нет ни- 
чего удивительного: исторически 
сложилось, что именно женщина от- 


в 


) 


о 


Творчество, энергия, раз 


сто волшебником. 


ниже, даны как раз-таки мужчиной — 


мужчин хоть иногда устра 
этого 8 Марта совсем необ 

© Итак, вначале мы обращаем- 
ся к мужчинам, чьи поварские г. 
ланты пока ограничиваются яич- 
ницей и чаем. 


2 банана, 2 яблока, 2 огурца, 
ананас (или кабачок из компота} 
порезать на кубики и полить медом 
(сметаной, сиропом). 


Г. 


= 
за п 


за! МИНУТУ 
500г редьки очистить, натереть 
на крупной терке. Добавить 1 ст. 
соли: Перемешать. Через 7 мин. 
смыть, добавить 2 натертых ябло- 
ка, 100 г натертого сыра. Залить 
майонезом (сметаной, подсол- 
нечным маслом; если с маслом, то 
добавить лук). Подавать с любым 
гарниром. 
ө теперь советы для тех, кто 
чувствует себя на кухне более чем 
‘уверенно. 


Филе любой рыбы пропустить 
через мясорубку, добавить 2 отвар- 
ых измельченных яйца, 1,5 ст. 
‘отварного риса и пассерованный 
лук, перемешать. Сформовать кот- 
} ввиде ежиков, внутрь положить 
су из тертого сыра, чеснока, 
ченных орехов и майоне- 
обвалять в панировочных 
рить во фритюре. 


цы, 2 яици 0,5 ч.л. 
нкие блины. 

овить начинку: 500 г. 
ст.л. сахара, 


>) иногда кажется, что древние 
7 люди (а следом за ними и мы, 


7 
Р была женщина-повар, ей никогда не 
сравниться с поваром-мужчиной. 


умный авантюризм, любовь к собственно- 
му делуинелюбовьк диетам — все это дел 


Если, читая все это и вспоминая своих! 
то даите почитать им эту публикацию, пото 


гилева Николаем Павловичем БАХАНЬКОВЫМ, который призывает. 


вечает за питание всей семьи. Но 


` курицы, 1 л молока, 0,5 л бул 
 наиз 8-10 сухих белыхгрибо 
‚ 10 морковок, 4-5 картофелин, 1 
‚ ст. консервированного горошка, 
‚ 1банкарыбныхконсервов, 2сы- 
‚ рых желтка, сок 1 апельсина, с 
лимона, соль, специи — по вку: 
су, сметана, зелень, гренки, ( 
! цветы бораго (огуречная трава), | 
‚ цикория, иван-чая (кипрея) — 
Приготовить бульоны (можно из { 
кубиков), соединить, опустить очи- 
щенные нарезанные кубиками кар- 
тофель и морковь. Как только они | 
сварятся, добавить горошек и ко 

‹ сервы, забелить молоком. Со 
апельсина взбить с желтками, раз- 
вести 1 ст. бульона, ввести в суп 
посолить, добавить сок лимона. 
специи, потомить 4-5 мин. Втаре. 
ки положитьнарезанное мясо кўр! 
цы, 1 ст. л. сметаны, налить суп, У 
расить цветами, подавать с зеле- 
нью и гренками. ее 


потомки) очень ошиблись, рас- 
пределяя обязанности подобным 
бразом. Какой бы искусной ни 


} 
| 
| 
ает мужчину на кухне про- і 
мужей, вы всего лишь вздохнули, } 
лу что рецепты, приведенные *! 
шеф-поваром УКПП «Диета» г.Мо- \ 


м женщинам праздник (и ждать для \ 


леньком огне 10 мин. До- # 
гсливочного маслаики- | 
> мин. Небольшое коли- 1 
к орехов измельчить 
енную смесь. 
ь массой и завер- 1 
у арить и полить ос- { 
тавш сой ў 
© А напоследок несколько ре- \ 
цептов приготовления шашлыка | 
— блюда, которое всегда любит ! 
только мужские руки: 


и добавить вг 
Блин 


ь 6,5 кг скумбрии, поре- 
зать, посыпать перцем, корианд- \ 
ром, посолить. Порезатьломтика- 
ми несколько картофелин и лук. | 
Для разнсобразия можно добавить | 
ананас, грушу, яблоко. Все наре- 
занные продукты нанизать нашам- 


пуры, полить сухим вином. Если 
готовите/дома, то на З мин. помес- | 
тите в разогретую духовку. 8 


} 
| 


| 


С ГРИО 
200 г свежих грибов, 2/луко- | 
! вицы, 100 гветчины, 1 яблоко, 1 
яйцо, 100 г майонеза, р: 
` тельное масло. й 
Грибы (лучше шампиньон! 
гкопорезать, обжарить вме‹ 
‚ ко нарезанной луковицей 
! тельном масле и выло; 
кое блюдо — это 1 Й 
‚ — нарезанная кольцами вт 
вица. Промаза айон 
нн 


С печени (309 г) снять пленку, 
нарезать кубиками. Посолить, по- 
перчить, добавить чуть-чуть уксу- 
са, 150 г майонеза. Перемешать. 
Подержать 10 мин. Кусочки обвалять 
в сухарях. Можно просто обжарить 
с луком, можно нанизать на шампу- 
рыина5-7 мин. поместитьв духовку. 


т 


Для его приготовления нужны 2 
картофелины, 2 яблока, 2 огур- | 
ца, 2 помидора. Все порезать, по- 
солить, поперчить и обильно по- 
лить сухим белым вином. Помес- 


тить в духовку на 8-10 мин. 
Татьяна АРХИПОВА. 


слой — мелконареза 


гер 


\8 


Приготовлением 
домашней водки зани- 
маюсь более 10-ти 
лет. Напиток мой полу- 
чается крепким, прак- 
тически без специфи- 
ческого сивушного за- 
паха. После застолья 
гости на головную 
боль не жалуются (ес-. 
тественно, чрезмерно ' 
водку никто не пьет). А. 
приготовить крепкий . 
спиртной напиток ме- 
ня вдохновила случай- 
но попавшая в руки 
книга «Российский хо- 
зяйственный винокур, 


пивовар, медовар, водочный мастер, квасник, ук- 
сусник и погребщик», которая впервые была изда- 
на в конце Х\/! века. Знали наши предки толк в ва- 
рении спиртных напитков! В этой же книге есть и 
рецепты приготовления водки из косточковых куль- 
тур. У меня никаких подозрений (по результатам 
многолетних наблюдений) о вреде такого самогона 
для здоровья не возникало. Считаю, что со д 


ные «охимиченные» магазинные спиртные напит 


гораздо опаснее водки домашней, приготовленной 
по испытанным временем рецептам. 


Суточная 


5 кг сахара, 0,5 кг 
дрожжей, 1 лмолока (же- 
лательно деревенского) 
или 1 л магазинных сли- 
вок, 1 кг сухого гороха. 

В 15 лтеплой воды раз- 
вести сахар, молоко, всы- 
пать горох, влить разве- 
денные дрожжи. Настаи- 
вать 1 сутки (зимой — 1,5 
суток возле батареи), пе- 
‘регнать. 

Выход — 5л. 


® Изваренья 


‘блзабродившего ва- 


З кг сахара, 200 г дрож- 
жей. 

Все смешать, пос 
вить в тепло, настаиват 
дней, перегнать. 

Выход — 5-7 л. 


Грушевая 

5 ведер подгнивших 
садовых груш, 2 кгсаха- 
ра, 200 г дрожжей. 

Груши вымыть, гниль 
вырезать. Груши отва- 
рить в небольшом коли- 
честве воды, размять, до- 
бавить 5 л теплой воды, 
сахар и разведенные 
дрожжи. Настаивать в 
теплом месте неделю, пе- 
регнать. 

Выход — 6-8 л. 


Сливовая 


12 кг слив, 2 кг саха- 
ра. 

Спелые мягкие сливы 
размять, косточки мелко 
истолочь, смешать с саха- 
ром. Настаивать 12-15 
дней, перегнать. 

Выход — 4-5 л, 


Вишневая 


10 кгвишни, 1 кг са- 


› 100 гдрожжей. 


СПРАШИВАЛИ — ОТВЕЧАЕМ 


Вынуть из вишен кос- 
точки, размять мякоть, до- 
бавить сахар и разведен- 
ные дрожжи. Настаивать в 
теплом месте до оконча- 
ния брожения (первые 2 


з 


дня регулярно переме- 
шивать). Когда перебро- 
дит, добавить толченые 
вишневые косточки и пе- 
регнать. 

Выход —4л. 


Если хотите приготовить действительно каче- 
ственный напиток, выгнанный самогон надо очис- р 
тить от сивушных масел. Я делаю это двумя спо- № 


собами. 


1. Развести готовый самогон дистиллированной во- 


дой до 40-45 град. (по спиртометру) и перегнать еще 
2-3 раза. Конечный продукт имеет крепость около 75 


град. Его тоже нужно развести до желаемой крепости № 


дистиллированной водой. 


2. В З-литровую банку самогона влить растворен- 
ную в 1 ст.л. кипяченой воды марганцовку (на кончике 
ножа), перемешать. Подождать, пока выпадет осадоки 
аккуратно слить с помощью шланга. Затем отфильтро- 
вать через древесный или активированный уголь. 

Из очищенной домашней водки можно приготовить 
другие очень вкусные напитки. 


«Коньяк» 

1-й способ: З л вод- 
ки, по 1 ст.л. сахара, 
коры дуба и хорошего 
чая, 1 ч.л. растворимо- 
го кофе, 9,5 г ванилина, 
0,2 гсоды. Настаивать 5 
суток. 

2-й способ: Злводки, 
по З ч.л. сахара и ра- 
створимого кофе, 3 лав- 
ровых листочка, 5 шт. 
гвоздики, 8 горошин ду- 
шистого перца. Настаи- 
вать 10 суток. 


Вишневая-1 


Весной нарвать свеже- 
распустившиеся листья 
вишни и залить домашней 
водкой. Настоять, проце- 
дить. Напиток получится 
со вкусом вишни, но (на 


Отец сидит на кухнеи 
Подходит дочка: : 

– Папа, а можно я возьму п 
бутылочку, сдам и куплю 


— Возьми, сдай... Что. 
меня ели? 


любителя!) зеленого цве- 
та 


Вишневая-2 


Спелые ипереспелые 
вишни всыпать в З-лит-. 
ровую бутыльпо плечики, №" 
залить домашней водкой — 
инастаивать 6 недель, за- 
тем настой слитьи укупо-_ 
рить. Оставшуюсявишню 
залить сахарным сиро 
пом (на 1 лсахара—1л 
воды), проварить, триж- 
ды доводя до кипени 
снимая пену, настаивать 
З недели, затем настой | 


Когда мы приглаша- 
ем гостей, думаем толь- 
ко о том, что подать на 
стол. И редко кто плани- 
рует заранее, чем их за- 
нять, как скрасить нелов- 
кость первых минут, осо- 
бенно, если люди мало- 
знакомы друг с другом. 
Обычно что вы делаете в 
° | таких ситуациях? Пра- 
__ | вильно. Выдаете семей- 

(ный альбом. Занятие, 
скажу вам откровенно, 
скучнейшее — делать 
и _ |вид, что тебя интересуют 
{ {незнакомые родствен- 
“Д ники на старых снимках. 

З Ы Что же делать? Пред- 
я ложите своим первым го- 
: стям бокалы с аперити- 
вом. И дело совсем не в 
том, что «горячительные» 
напитки веселяти помога- 
ют расслабиться. Оказы- 
а вается, человек чувствует 
У. (себя гораздо свободнее, 
х если его руки... заняты. И 
не важно: бокалом шам- 
панского, стаканчиком 
сока или обычной воды, 
которые для этой цели 
тоже вполне подойдут. Но 
не заполняйте бокалы 
льдом — многиенелюбят 
охлажденные напитки. 
Лучше положите его вме- 
сте со щипцами в специ- 
альное ведерко или вазу. 


Семеро одного 
не ждут 


Если кто-то задержи- 
| | вается, абольшинствого- 


Несколько 
важных «не» 


_ локтем. 


стей уже в сборе, ПОДОЖДИ- 
те не более 15-20 минут. 
Когда положенное время 
истечет, приглашайте за 
Стол. Если же «провинив- 
ШИЙСЯ» потом подойдет с 
извинениями, совсем не 
обязательно подниматься 
ему навстречу и допыты- 


ваться о причине опозда- 
НИЯ, 


Всяк сверчок 
знай свой 
шесток 


адить гостей? 
сс 


Как 
Если у вас 


зои люди», 


бер 
ВОТ Т 
лучи 


за столом 
ва возле х 
знаете ли вы, 
наименее почет 
та? Они — в кон 
Так что проявите изобре- 
тательность, и не Й 
туда женщин. Могу 
деться. 


Потчуем гостей 


Теперь давайте погово- 
рим, как подавать блюда 


І % Сидя за столом, только запястьем опирайтесь о 
_ егокрай. Женщина может ненадолго опереться о стол 


+ Нескатывайте хлебные шарики, не «играйте» при- 
борами, рюмкой, не сворачивайте край скатерти в тру- 
ку, не протягивайте во всю длину ноги под столом, 
Вовремя еды не расставляйте локти и не скло- 
‘низко голову над тарелкой. Не дуйте на горячую 
апитки, не«чавкайте», непричмокивайте, не при- 
зайте. Ешьте и пейте беззвучно. 


Ну, что, закурим? 


можете курить между блюдами. За- 
полного угощения. Если очень уж не- 
У последним блюдом и десертом. 
ент бывает небольшой перерыв, 

лучше всего подождите, пока заку- 


Наэтотсчеттожеесть свои 
правила. Кушанья на об- 
щем блюде подносите го- 
Стю слева, а порционные 
— справа. Также справа 


забирайте тарелки и при- 
боры, заменяя ихчистыми. 
Только не переусерд- 


ствуйте, предлагая куша- # 


нья: более двух разугоще- 
ние не предлагайте. Не 
выясняйте, почему гость 
оставил еду на тарелке. 

И еще: как бы вы ни ус- 
тали, постарайтесь в зас- 
тольных хлопотах обой- 
тись без помощи гостей 
(можете принять ее разве 
что от близкой подруги). 


Как 
выпроводить 
н 


нем с того, что вос- 
ные люди долго не 
атся после кофе. С 
понятливыми заведите 
оворо своих планахна 
Если жеи этого бу- 
статочно, заметь- 
ль, что сегодня мы 
л долго общаться. 
ем это в другой раз». 


Сд 
ЕСЛИ Гость — ВЫ 

Ни в коем случаенепе- 
‹ладывайте жене (мужу) 
| дственному» кусоч- 
ки из своей тарелки! 

Не устраивайте траге- 
дию «Пятно на платье». Не- 
заметно промокните 
одежду салфеткой или, в 
крайнем случае, выйдите 
из-за стола. 

Подкрасить даме губы 
за столом не грех. Арасче- 
сываться, поправлять при- 
ческу — неэтично. 

Если разговариваете с 
соседом слева, не повора- 
чивайтесь кнемувсем кор- 
пусом. 

Хотите быть галантным 
кавалером? Ухаживайтеза 
дамой, сидящей за столом 


— Кушайте, гости дорогие, кушайте... А если. 
совести совсем нет, то приходите и завтра. 
Ф А 


Чтобы приготовить кулебяку из дрожжевого теста; 


справа. Причем надо не 
только следить занапол- 
нением ее бокалов ита- 
релок, но изанимать бе- 
седой. 

Накладывая еду, под- 
носитетарелкукобщему 
блюду, ане наоборот. 

Если блюдо закончи- 
лось — не просите до- 
бавку. Вы.поставите хо- 
зяйку в неловкое поло- 
жение. Пусть лучше она 
сама заполнит освобо- 
дившиеся тарелки. 

Не навязывайтесь в 
помощники по кухне. 
Это такая же особая 
зона, как спальня и дет- 
ская. Инавходтуданадо 
получить приглашение. 

Не обнимайте спинку 
стула соседки или сосе- 
да — такая «интимность» 
может гостю не понра- 
Виться. 

Курить за столом 
можно только с разре- 
шения хозяйки и присут- 
ствующих, Как правило, 
это делают лишь после 
десерта. 

И последнее. Преж- 
де, чем открыть чужую 
дверь, «наденьте» улыб- 
ку. Гарантирую, любая 
вечеринка удастся. 

Счастливо погулять! 

Подготовила 
Анжела БОРТНИК. 


Кулинарный словарь 


|] 
} 


Ватрушки. Круглые, открытые сверху и защипан- 
ные только с краев лепешки, наполненные, как прави- 
| ло, творогом. Сдобное национальное мучное изделие 
славянской кухни. 

Вергуны. Украинское кондитерское изделие. Рус- 
ский аналог — «хворост». 

Взвары. Густые, кисловатые подливки — гарниры 
национальной русской кухни, приготавливаемые на ра- 
стительной основе. Традиционными для русской кух- 

Ни являются луковый, капустный, клюквенный, брус- 
ничный взвары. Их подают в основном ко вторым блю- 
а дам из домашней птицы, дичи, а также к жаркому из 
|=) говядины. 

Винегрет. Холодное овощное блюдо, подаваемое 
на закуску. 

Состав винегрета: свекла, морковь, картофель 
отваренные и охлажденные; соленые огурцы и кваше- 
ная капуста, лук репчатый и (или) зеленый — все при- 
мерно в равных объемах, только лука чуть больше, чем 
других овощей, а моркови немного меньше, 

В винегрет входит также заправка — смесь слабо- 
го, трехпроцентного уксуса, растительного масла, соли 
и черного перца. 


ие. 


должен 


Галантин. Заливное в прочном желе — кусочек рыбы 
или птицы. 

Галета. Плоская сушеная лепешка, атакже сухое пе- 
ченье из пресного теста. 

Гарсон. Слуга, официант в ХІХ в. в ресторанах, трак- 
тирах в большинстве стран Европы, в том числе ив Рос- 
сии.Во Франции гарсонами называют всех официантов- 
мужчин. 

Гателеты. Поварское украшение, состоящее из не- 
больших ломтиков отборного кушанья (дичи, птицы, гри- 
бов, фруктов), нанизанных на небольшую шпажку и вот- 
кнутых вертикально в вершину основного блюда в цент- 
ре стола. 

Гуляш. Главное венгерское национальное блюдо. Гу- 
стой наваристый мясной суп с добавлением муки, с не- 
большими кусочками мяса, нарезанными так, что в каж- 
дом есть небольшая частичка жира. Для гуляша обычно 
‘используют грудинку или лопатку. А у 

Гювеч. Блюдо молдавской, румынской и болгарской 
кухонь, набор овощей — сладкого перца, баклажанов, 
зеленого горошка или стручков фасоли, петрушки, лука, 
помидоров, жгучего перца. 


я 


4 Дежа. Невысокая, широкая, чуть сужающаяся квер- 
А ху квашня для замешивания ржаного теста при выпечке 
хлебов. я 

Б  Дежень. 1. Ржаной пирог из простого хлебного тес- 


Й Пастообразное холодноеблюдоиз смеситворога, 
сливок и овсяного толокна. 

. Азербайджанский суп, приготовленный из 

х, зелени и кислого молока с яйцом. 

шпај Азербайджанские пельмени. Вдвое мень- 

ачинку делают изібаранины, сдабривают 

м, мятой, базиликом, перцем и барбари- 

а получается очень пряной и состоит на- 

т Дюшпаруотваривают, каки обыч- 

лько в два приема: вначале до полу- 

1соленном кипятке, а затем в очень креп- 
которым ее едят. 


е следует). 


ПРОВЕРЬТЕ СВОИ ЗНАНИЯ 


Огромные просторы 
Канады, засеянные пше- 
ницей и кукурузой; разви- 
тые животноводство, ов- 
цеводство и птицеводство 
дают возможность приго- 
товления высококаче- 
ственных мучных, крупя- 
ных и мясных блюд. 

Несмотря на то, что 
Канада является промыш- 
ленной страной, в ее ог- 
ромных лесах водятся ди- 
кие кабаны, лоси, косули, 
даже медведи. Дичьчасто 
разнообразит канадскую 
кухню. 

Бесчисленные озера, 
крупные реки и оба океа- 
на — Атлантический и Ти- 
хий — дают прекрасную 
рыбу, особенно хороши 
различные виды осетро- 
вых и форели. 

Невозможно не упомя- 
нуть канадский клен, лист 
которого изображен наго- 
сударственном флаге. С 
наступлением весны вле- 
сах Канады начинается 
сбор сока. Из надрезов 
коры течет в подставлен- 
ную посуду густой сок цве- 
татемного янтаря с прият- 
ным запахом. Кленовый 
сироп имеет очень широ- 
кое применение вканадс- 
кой кухне при выпечке 
кондитерских изделий, 
при приготовлении моро- 
женого, как добавка к со- 
усам и др. 


из лука 
и лимона 


500 г лука, 2 лимона, 
3 ст.л. растительного 
масла, 3 ст.л. винного ук- 
суса, соль. 

Очищенный лук и 1 ли- 
мон порезать на тонкие 
пластинки, слегка посо- 
лить, полить растительным 
маслом, оставить на 1 час. 
Затем полить уксусом, сме- 
шанным с соком другого 
лимона, и оставить в про- 
хладном месте на сутки. 

Подавать к копченостям 
или холодному мясу. 


Рупет 
«Коиіаае 
де Ьоеињ» 


(На 6 персон) 

1 кг говядины (лопат- 
ка), 200 гчерствой булки, 
100 глука, 100 г сливоч- 
ного масла, З моркови, З 
гвоздики, 1 ч.л. корицы, 
соль, перец. 

Из мяса удалить кость, 
филе слегка отбить, чтобы 
получился ровный пласт. 

Приготовить для начин- 
ки фарш из нарезанной 
мелкими кубиками булкӣ, 
спассерованного в масле 
лука, тертой моркови, зап- 
равитьтолченой гвоздикой, 
корицей, солью и перцем. 
Размешать, добавив масло, 
оставшееся после жаренья 
лука. 

Пласт мяса положитьна 
чистую ткань, на мясо рав- 
номерно разложить фарш, 
туго свернуть рулет и за- 
шить ткань крепкой ниткой. 
Опустить рулет в посуду с. 4 
кипящей подсоленной во 
дой, варить 4 часа на оч ед 
маленьком огне. Гот. ты" 
рулет вынуть, полс а 


между двух досок, поставить 
гнет и остудить. Снять с ру- 
лета ткань, а мясо порезать 
тонкими ломтиками. Пода- 
вать с кетчупом. 


Грудинка в 
написниковом 
тесте 


400 г свежей сырой 
грудинки, 1 луковица, 2 
яйца, 1,5 ст. молока, 100г 
муки, зелень петрушки, 
0,5 ч.л. соли, щепотка по- 
рошка для выпечки. 

Грудинку порезать лом- 
гж тями и обжарить до румяно- 
сти на сковороде вместе с 
мелко порезанным луком. Из 
муки, яиц, молока, соли и 
порошка для выпечки приго- 
товить однородное тесто. 
Залить тестом грудинкуслу- 
ком, уменьшить огонь и жа- 
ритьеще несколько минут до 
готовности. 


Маринованная 
форель 


10 форелей, 100 гбело- 
го столового вина, 0,5 ст. 
винного уксуса, 1 средняя 
луковица, 1 средняя мор- 
ковь, 5 гвоздичек, 1 ч.л. 
соли, несколько горошин 
перца, щепотка сушеного 

абреца. 
Порезанные пластинка- 
Глук и морковь залить ви- 
м, смешанным с уксусом, 


'пящий маринад опу- 
ыпотрошенную, обез- 


посуду, залить остужен- 
ным маринадом. Подавать 
охлажденной на следую- 
щий день. 


Песе $228. УА 
рса СЭТ 


П 

Песочное тесто: 

муки, 80 г сливочного 

масла, щепотка соли, 
1 ст.л. воды. 

Начинка: 230 г са- 
харной пудры, 50 г 
муки, 1/3 ст. сметаны, | 
50гсливочного масла, 3 | 
ст.л. белого столового | 
вина, 120 гизюма, 50 г| 
грецких орехов, мус- | 
катный орех, 5 гвозди- | 
чек, 4 желтка, 2 белка. 

Из муки, масла, водыи 
соли замесить песочное | 
тесто, раскатать и выло- 
жить в смазанную жиром 
форму дляторта. Выпечьв 
хорошо нагретой духовке | 
до светло-желтого цвета 
(около 15 мин.). Взбить в | 
пену белки, добавляя са- | 
харную пудру, а затем — 
желтки. В отдельной посу- 
де размешать муку с из- 
мельченными приправами 
и щепоткой соли. Затем, 
не прекращая помеши- 
вать, добавить эту муку и 

сметану к взбитым бел- 
кам. Ввести молотые оре- 
хи, изюм, растопленное и 
остуженное масло, вино. 
Все слегка размешать. 
Вылить массу в форму 
для торта на остуженное 
песочноетесто, поставить 
вгорячую духовку. Через 5 
мин. огонь уменьшить, вы- 
пекать 40 мин. в средне 
нагретой духовке. Разре- 
затьпослеполного охлаж- 
дения. 


Подготовила 
Елизавета РЖЕУТСКАЯ, 
г.Могилев. 


КУЛИНАРНЫЙ КАЛЕЙДОСКОП 


Парулет назад я побывал в Тунисе. Тамошняя. 
кухня мне очень понравилась, но особенно хоро- 
ши кондитерские изделия. Мне разрешили побы- 
вать в небольшой пекарне, ия увидал, как гото- 
вят удивительные по вкусу 


Миндальные пирожные 


Для приготовления 
понадобятся 200 гмеда, 
100 г сахарной пудры, 
250 гминдаля, 3 белка, 
1 пакетик ванильного 
сахара. 

Мед растеретьс под- 
жаренными и смолотыми 
орехами и с одним бел- 
ком до получения густо- 
го крема. Два оставших- 
ся белка вместе с сахар- 
ной пудрой взбить в 
крепкую пену. Добавить 


белковую пенукмедовой 
смеси итщательнопере-_ 
мешать. Чайной ложкой 
разложить горстки смеси 
на смазанный маслом и 
посыпанный мукой про- 
тивень. Выпекать на 
среднем огне, покапиро- 
жные не вырастут в объе- 
ме (примерно полчаса). 
Подавать теплыми. 


Сергей КРАШАКОВ, 
г. Калининград. 


Довелось мне как-то летом отдыхать у друзей 
в Германии. Однажды, прогуливаясь по террасе, 
заметила растение огурца, ананем — два огром- 
ных плода-семенника. На мой вопрос, зачем вы- 
ращивать огурцы до такого размера, если ма- 
ленькие гораздо вкуснее, хозяйка только улыб- 
нулась. Оказывается, в Германии изтаких«негод- 
ных», на наш взгляд, переростков готовят отмен- 
ное рагу. Мне понравилось, уверена, чтоивыоце- 
ните его вкус. 

Огурцы-семенники вымыть, очистить от кожицы 
исемян, порезать кубиками. Отдельно обжаритьвра- 
стительном масле измельченные лук и морковь, 
мясной фарш (все пропорции — произвольные). Пе- 
ремешать с огуречными кубиками, посолить, попер- 
чить и немного потушить на небольшом огне. Подать 
с отварным картофелем. 

А еще настоящим открытием стала для меня 
овощная спаржа. Видела ее прежде на рынке, а 
воткупить не решалась, готовить-то не умею. На- 
училась этому там же, в Германии. 

Спаржу почистить, отварить в течение 20 минутв 
воде с солью и сахаром, специями, можно доба- 
вить немного сливочного масла. 

Отваренную спаржу уложить в форму, залить со- 
усом «Бешамель», поставить в нагретую духовку и за- 
пекать 10 минут. Подать, украсив зеленью. ЧЕ 

Соус «Бешамель»: 1-1,5 ст. л. муки обжаритьв | 
50 г сливочного масла или маргарина, развести в: 
0,5 ст. бульона или молока, закипятить, добавить | 
соль, лимонную кислоту, смешатьс 1-2 желт 
1 ст. сметаны и 30 гтертого сыра. Закип; 

Людмила МОГИ 


Окрошка «Весна» 


400 гветчины или курицы, 400 гвареной кол- 
басы, 1 ст.л. готовой горчицы, 5 яиц, 1 ст. сме- 
таны, 1,5 лкваса, 5 огурцов, зеленый лук, салат, 
1 укроп, соль — по вкусу. 


Мелко наре- 
зать зелень, вет- 
чину (курицу), 
| колбасу, сварить 
яйца, белки мел- 
ко изрубить, 
і _ желтки расте- 

2 — || реть с горчицей, 
посолить, доба- 
вить сметану. За- 
лить квасом, по- 
ложить мелко на- 
резанные огур- 
цы, немного из- | 
` мельченного са- | 

лата, все сме- 

шать. Посыпать 
укропом, зеленым луком, можно в каждую тарелку | 
ПОЛОЖИТЬ 1 ст.л. консервированного горошка, | 
красный сладкий перец. 


. Б } 

Лариса БОЛОТОВА, 

г.Апатиты Мурманской обл 
Фото автора. 


Изівермишели быстрого приготовлгния мож- | 
но сделать вкусные салаты, оригинальные кот- | 
летки и оладьи, а я готовлю 


| 
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0,5 кгкуриного фарша, 2 пакетика вермише- | 
| ли быстрого приготовления, 2 яйца, 2 ст.л. ман- | 
ки, 2 средние моркови, 2 средние луковицы, ч2с- | 
нок, соль, приправа «Роллтон» — по вкусу. | 
Морковь натереть | 
| на мелкой терке, лукиз- 
| мельчить и чуть-чуть 
| обжарить с небольшим 
количеством жира. Из- 
| мельчить вермишель, 
_ | перемешать все компо- 
ненты с куриным фар- 
шем, хорошо выме- 


шать. Выложить массу 
на целлофан, завернуть 
в виде колбаски, пере- 
вязать и отварить втече- 
ние 20 мин. Остудитьру- 
лет под небольшим 


прессом. 
Наталья БЕЛАЯ, 
г/п Коханово Витебской обл. 


РУТ 
Запеканка 
На второй деньпраздников остается отварной 
тофель и незамеченный гостями шедевр хо- 
зяйки — какой-нибудь салат. 
_Изкартошки приготовьте пюре, заправив горя- 
Чим кипяченым молоком, маслом, щепоткой мо- 
| лото Т ина, укропа, специями. На смазанный 
` ма. обсыпанный сухарями противень поло- 
юре, затем — салат, сверху — пюре, 
ым яйцом и посыпьте сухарями. По- 


би 
духовку на ‚30-40 минут. На этот раз от са- 


Олег ГЛАЗУНОВ, 
г. Гродно. 


масла, соль — по вкусу. 


|| ленькие кубики, обжарить 


А РЕЯ 


«Закусочные» 


Батон нарезать кружочками, смазать кетчупом или 
аджикой. Колбасу (сосиски, мясо 109) имеется), лук в. 
мелко нарезать, добавить сырое яйцо, соль, черный | 
перец — по вкусу. Все хорошо перемешать и нанести 
на батон поверх кетчупа, посыпать тертым сыром. Об- 
жаривать 4-5 мин. в маргарине или сливочном мас- Я 
ле, положив нанесенной массой насковороду. Горячие } р 
бутерброды выложить на блюдо и сразуподатьк столу. || 

Елена БАБЕНКО, 
с.Красносельское Краснодарского края. 


ИНО» 
Ј З 
300 гтворога, 100г сливочного масла, 1стру- 
чок сладкого перца, 1 пучокредиса, по2 ст.л. руб- 


леных петрушки, укропа, соль, черный молотый 
перец, зеленый лук. 
Нарубить зелень, тво- 


| рог перетереть с размяг- 
1 


рец. Нарезать зеленый 
лук и редис колечками. 


| ченным сливочным мас- Намазать творожной |" 
| ее 

| лом, чтобы образовалась смесью ломтики черного 

| однородная масса. Пере- бородинского хлеба, | 


| мешатьс зеленью, припра- 
і вить солью и перцем. До- 
{ бавить нарезанный мелки- 


сверхуукрасить зеленым 

луком и редисом. 
‘Антонина ПАНАСОВИЧ, 

г.Орша Витебской обл. 


онами | 


я 
ө) 4 Ў 

150 г шампиньонов, 4 зубчика чеснока, 200 г р: 
сливочного масла, 2 ст. л. рубленой петрушки, 1 || 
ст.л. муки, 150 г мясного бульона из кубиков, пе- 
рец, 2 ст.л. горчицы, 350 г свинины, 1 ст.л. жира 
для жарения, 10 кусочков обжаренного белого 
хлеба, 200 гплавленого сыра. 

Грибы нарезать кусоч- вочного масла. 
ками. Смешать с измель- Нарезать свинину на 
ченным чесноком и поту- 10 кусочков и отбить. Об- 
шить в 30 г сливочного жарить в жире с каждой 
масла, добавить поруб- стороны. Смазать хлеб 
ленную петрушку. частью соуса, положить 

Для соуса разогреть кусочек свинины, грибы, | 
20 г сливочного масла и оставшийся соус и на- | 
спассеровать муку. Затем крыть сыром. Запекать в | 
развести бульоном, при- духовке 25 мин. | 
править перцем, доба- Алла ВОЛКОВА, 
вить горчицу и 150 г сли- г. Рязань. | 


Мелкие гренки 


Полбуханки хлеба, 5 яиц, 50 г раститель 


Хлеб нарезать на ма- 


на сковороде с раститель- 
ным маслом до корочки, 
Яйца подсолить, взбить и 


Сибирские пельмени 


| 


подписчик. 


«Пельмени в Сибири — 
главное блюдо, — расска- 
зывает Валерия Александ- 
ровна. — В нашей семье их 
всегда лепили очень много, 
с запасом. Например, при- 
дутнеожиданно гости, мама 
тут же быстренько варит 
пельмени, заправляет рас- 
тительным маслом и луком 


ветственной задаче — при- 
готовлению фарша. Это в 
пельменях самое главное, 
Пропустите через мясо- 
рубку 0,5 кг мяса, 0,5 кг 
сала, крупную лукович- 
ку, чеснок, добавьте 
соль и полстакана моло- 
ка, Молоко для фарша — 
очень важный компонент, 


квашеную капустку и — уго- тогда ьмени получатся 
щение готово! Те, кто про- по-с ыми, 
бовалнастоящие сибирские Отвар лодсо- 
пельмени, знают, что они ленной вс овым 
особенно вкусные, аромат- листиком 
ныеи сочные. В чем секрет? нятина — 
Сейчас расскажу. жешь!» 

Длятеста возьмите 1 ст. Записала Анжела БОРТ, 


холодной воды, 1 яйцо, 
соль — по вкусу, муки 
добавьте столько, 
чтобы получилось 
крутое тесто. 

Теперь присту- 
пим к самой от- 


220% 


Характерной особенностью старинной кухни было | 
обилие в блюдах лука. Что же, такое пристрастие к ! 
луку вполне объяснимо: ведь он не только вкусен, но | 
и целебен. Попробуйте приготовить эти несложные ! 
салаты. Уверен, что они придутся вам по вкусу. 


Из пе 


Отобрать 10-12 одинаковых небольших луковиц. Не 
очищая от шелухи, испечьв духовке. Затем, почистив, раз- 
резать на 2 или 4 части. Сложить в салатник, полить рас- 
тительным маслом, лимонным соком или уксусом, по- 
сыпать черным перцем, мелко нарезанной зеленью пет- 
рушки и укропа, посолить по вкусу. 


Картоф 


_ Отварить картофель в мундире. С теплого снять ко- 
Уру, нарезать кусочками, положить в салатницу, добавив 
су немного уксуса и сахара. Лук нарезать кольца- 

1 посолить, смешать с картофелем и поставить на хо- 
При подаче на стол заправить майонезом, украсить 


еленью петрушки или сельдерея. 
У 


ВКУСНЫЕ СЕКРЕТЫ 
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м блюдам 


Вымыть 1 кг недозрелого крыжовника, 200 г 
зелени укропа, очистить 300 г чеснока. Пропу. 
тить все подготовленные продукты через мясо 
и разложить в банки. 


Чатни 


Чатни — особенные восточные приправы, ко- 
торые возникли впервые в Индии. Сейчас их по- 
пулярность растет во всем мире. Пряные при- 
правы, какими являются чатни, часто оказыва- 
ются необычными добавками кмясу, рыбе ипти- 
це, к основным соусам и мясу-гриль. 

Изначально их готовили из экзотических продук- 
тов (манго, кокосовый орех и др.), но затем стали 
делать на основе любых фруктов и овощей. Суще- 
ствует много рецептов приготовления этих приправ, 
разнообразных по вкусу, зависящему от компонен- 
тов, их составляющих. 

Необычность этих изысканных приправ заключа- 
ется втом, что они сочетаютв себе кислые, сладкие, 
соленые и другие вкусы одновременно. Вкус чатни с 
одного раза понять невозможно. Но к нему захочет- 
ся вернуться снова. 

Обычно чатни готовят для разового употребления, 
но можно приготовить впрок и хранить в холодиль- 
нике в стеклянной банке под крышкой. 


м Га аз Чт 
В > 


3 кг свежей зелени, 
0,5 кг сахара, 0,5 кг 
очищенного чеснока, 
200 гсоли, 100 гчерно- 
го перца горошком, 
1,5 л 3%-ного уксуса. 

Мяту промыть, наре- 
зать как можно мельче, 
залить 0,5 л уксуса и на- 
| стаивать около часа при 
| комнатной температуре. 

Одновременно 1 лук- 
| суса закипятить с саха- 


ром, добавив в кипящую 
массу соль, черный пе- 
рец и толченый чеснок. 
После 3 мин. кипенияук- 
суса со специями вылить 
его в настойку с мелис- 
сой, перемешать все 
вместе и закрыть посуду 
плотной крышкой. После 
охлаждения чатни гер- 
метически укупорить для. 
длительного хранения. 
Михаил ГОТОВЧИЦ, 


г.Барановичи. 


мило 


Томатный соус 


2-3 кг помидоров, 200 г сахара, 50 г соли, З. 
уксусной эссенции, З ч.л. пропущенного ч 
пресс чеснока, 2 ст.л. молотого перца, 6 горо 
душистого перца, 5 шт. гвоздики, корица — на кон 
чике ножа. А 

Спелые помидоры очистить и нарезать, 

чистую эмалированную кастрюлю и варить 5-1 
мешивая, чтобы не пригорело. М. 
сито и уварить в два раза, доб: 


Салат 
«Генеральский» 


Отварнойкартофель, шампинь- 
оны, ветчину, твердый сыр, репча- 
тый лук, грецкие орехи взять в рав- 
ныхколичествахи нарезать кубиками 
(орехи слегка обжаритьна сухой ско- 
вороде и разрезать нанебольшиеку- 
сочки). Все продукты соединить, пе- 
ремешать, заправить майонезом и 
выложить в салатницу. 

Валентина КАМЕНС, 'КАЯ, 
г.Бузулук Оренбургской обл. 


Салат «Молдова» 


Свежие грибы отварить, наре- 
зать соломкой, смешать с нарезан- 
ным ломтиками холодным отвар- 
ным картофелем, добавить консер- 
вированную кукурузу, мелко наре- 
занные лук и вареные яйца. 

Выложить салатна блюдо, залить 
майонезом, посыпать рубленой 
зеленью укропа. 

Таисия ГУТАРОВА, 
г. Великие Луки. 


Борщ 


400-500 гсвежих грибов, 500 г 
свеклы (корнеплоды с ботвой), З 
картофелины, 1 морковь, 1 поми- 
дор или 1 ст.л. томатного пюре, 1 
корень петрушки или сельдерея, 2 
ст.л. измельченного зеленого 
лука, 6 горошин черного перца, 1 
лавровый лист, зелень укропа, са- 
хар и соль — по вкусу, 1,2 лводы. 

Грибы промыть, мелко нарезать 
и варить 15 мин. Мелко нарезать ли- 
стья и черешки свекольной ботвы, 
корнеплод порезать соломкой, мор- 
ковь натереть на крупнойтерке. Опу- 
стить в бульон и варить 15 мин. За- 
тем — нарезанный мелкими кубика- 
ми картофель, дольки очищенно- 


ОТКРЫВАЕМ СЕЗОН 


го от кожицы помидора или томат- 
ное пюре, натертый на крупной тер- 
ке корень петрушки или сельдерея, 
измельченный лук, сахар и соль. За 
10 мин. до готовности добавить лав- 
ровый лист и горошины перца. По- 
давать борщ, посыпав зеленью. 
Наталья ЗАВЕДЕЕВА, 
г.Волковыск Гродненской обл. 


Бутербродная паста 
2-3 луковицы, 100 г сушеных 
или 500 гсвежихгрибов, 1 черствая 
булка или несколько ложек моло- 
тых сухарей, 1-2 ч. л. приправы 
хмели-сунели, 2-3Зч. л. мелко рас- 


ку. Добавьте оста 
посолите и 
в стеклянны 
лодильнике. 


›мпоненты, 
ую пасту 


отварите в 
осушите. К 
)бавьте нашинкованный 
лук, нескол перьев 


Суп с «ушками» 

Из вареных грибов и лука приго- 
товьте фарш. В грибной отвар добавь- 
те 1 ст.л. пассерованной муки, зап- 
равьте уксусом, посолите по вкусу. 
Потом замесите пресное крутое тес- 
то и сделайте небольшие «ушки» (на- 
подобие пельменей), начинивихгриб- 
ным фаршем. Обжарьте их в расти- 
тельном масле. Приподачеблюдана 
СТОЛ «ушки» положите в суп. 


Голубцы 
со свежими 
грибами 


Кочан капусты очистите, 
промойте и, вырезав из него 
кочерыжку, варите 10-15 мин. За- 
тем охладите, разберите на отдель- 
ные листья, Одновременно отвари- 
те грибы, морковь, коренья пет- 
рушки и приготовьте фарш. Затем 
сформируйте голубцы и обжарь- 
те ихна сковороде, уложите в ка- 
стрюлю, залейтетоматным со- 
усом и тушите до готовности, 


Нина ЯЩЕНКО, 
п. Самохваловичи ЕЕ обл, 


НК №7, 20031 


Яичница 


3 яйца, 3 ст. л. измельченных 
грибов, 1 луковица, соль — по 
вкусу, З ст. л. растительного 
масла. 

Отварные грибы поджарить, до- 
бавить нарезанный кольцами лук, 
обжарить втечение 1-2 мин. Залить 
взбитыми яйцами, посолить. Зак- 
рытькрышкой, через 5-6 мин. яични- 
ца готова, 


Людмила КОВАЛЕНКОВА, 
г. Ярцево Смоленской обл. 


Оладушки 


100 гжира, 2 яйца, 800 гкар- 
тофеля, 200 г грибов, 50 г коп- 
ченого сала, 200 г сосисок или 
сарделек, щепоткачерного пер- 
ца, зелень петрушки, соль. 

С сосисок снять кожицу и наре- 
зать небольшими кубиками. Также 
нарезать почищенные промытые 
грибы и сало. Сало обжарить на 
сковороде до полуготовности, по- 
ложить грибы, сосиски и, непре- 
рывно помешивая, жарить на быс- 
тром огне 3-4 мин. Посыпать зеле- 
нью петрушки, снять с огня и охла- 
дить. Отдельно размешать яйца с 
солью и черным перцем, добавить 
поджаренные грибы с сосисками. 
На сковороде разогреть жир и вы- 
ложить грибную массу ложкой в 
виде оладьев. Жарить до румяного 
цвета с обеих сторон. 


Наталья ИСАЧЕНКОВА, 
д. Семоновщина Брестской обл. 


Запеченные грибы 


Отварить белые грибы или 
шампиньоны, охладить и наре- 
зать. Выложить на сковороду с ра- 
стопленным сливочным маслом, 
обжарить на среднем огне 10 мин. 
Добавить измельченный репчатый 
лук и обжаривать еще 10 мин. За- 
лить грибы нагретой до кипения 
сметаной, посыпать тертым сы- 
ром и поставить в горячую духовку 
на 20 мин. Готовое блюдо посыпать 
зеленью. 


Светлана СКУБИЛОВА, 
г. Могилев. 
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Наверное, нет садового участка, где не выращивали бы 
черную ‘смородину, и нет семьи, где ее не заготовляли бы 
впрок. Объясняется это высокой поливитаминностью ее 
ягод. Особенно в них много витамина С, по содержанию 
которого она лидирует среди всех других ягодных куль- 
тур, уступаялишьшиповнику и актинидии. Особая привле- 
кательность ягод черной смородины для заготовок впрок 
СОСТОИТ В ТОМ, что В них мало ферментов, разрушающих 
аскорбиновую кислоту, а потому переработки изнее — от- 

личный концентрат витаминов вплоть до ягод нового уро- 
жая. Заготавливая черную смородину на зиму, следует 
учитывать и еще одну особенность: ее ягоды наиболее бо- 
паты витамином С в зеленом виде, а по мере созревания 
его количество уменьшается. Поэтому в таких видах пе- 
реработки, где могут быть использованы слегка недозрев- 
шие ягоды (варенье, джемы), лучше брать именно их. 
Способов заготовки черной смородинь! лноже- 
ство, но мы остановимся на самом экономном. К сло- 
ву, самом полезном. 


Ягоды складывают в ка- 
стрюлю и перемешивают с 
небольшим количеством 
сахара. Ставяткастрюлю на 
слабый огонь и, помеши- 
вая, давят ягоды деревян- 
ной ложкой. Когда на по- 
верхности появятся пу- 
зырьки, засекают время и, 
не давая! кипеть, убавляют 
огонь, продолжая помеши- 
вать. Через 5 мин. снимают 


в Тщательно подготов- 

| ленные отборные ягоды ук- 

| ладывают в банки доплечи- 
ков, заливают кипяченой 
водой или чистым соком ~ 
(можно из других ягод) и 
пастеризуют: поллитровые 
банки — 8 мин., литровые 
— 14 мин. Закатывают и 
ставят на хранение в про- 


хладное место. заготовку:с плиты, налива- 
с ют в горячую банку, сразу 
“Эа же закатывают и укутывзют. 

г 


Таким образом приго- 
товленная смородина 
обычно в банке превраща- 
етсявжеле. Чтобыего было 
больше, еще на плите в ка- 
стрюлю сягодами добавля- 
ют 1-2 ст. воды на 2-3 кг. 
Заготовку лучше хранить в 
прохладном и темном мес- 


«ПЯТИМИ 


6, 

Это очень популярная 
заготовка, и ее тоже можно 
сделать сочень небольшим 
количеством сахара или 
даже совсем без него. 


#\° 


Такая заготовка по- 
 надобится вам для 
оригинального укра- 
шения многих кули- 
нарных изделий. 
Кисти смороди- 
ны кладут в дурш- 
лаг, моют. Варятиз 
сахара 


М.С. 


м. 


сироп, 


опускаютв него кисти, дают 
им два раза закипеть, за- 
тем перекладывают ягоды 
На веточках в банку. Сироп 
окончательно уваривают, 
охлаждают и заливаютяго- 
ды в банках. После полного 
охлаждения закрывают 
банки крышками или про- 
сто пергаментной бумагой. 
Черную смородину хо- 
рошо сохранить без сахара 
в замороженном виде. Ее 
несложно и высушить. Но 
прежде, чем начать сушить, 
насыпают ягоды тонким 
слоем на сетку где-нибудь 
на солнце в садуна 1-2 дня 
— пусть провялятся. А за- 
тем ставят сетку в теплую 


крытой дверцей, 
шенные ягоды храня 
банках с притерты 
крышками. Они особен 


добавки к чаю, целебным 
травам. При этом наиб 


растущей смородины, так. 
называемые дикуши. 

Не забудьте, чтозимой 
вам наверняка понадо- 
бятся для выпечки, кисе- 
лей, желе и других кули- 
нарных изделий иярко ок- 
рашенный витаминный 
сироп, и сок черной смо- 
родины. 


Так называемые цвет- 
ные смородины выделя- 
ются высоким содержа- 
нием пектинов, поэто- 
му из них-то, прежде 
всего, и изготавлива- 
ют замечательное 
желе. Особенно гус- - 
тое желе получает- 
ся из белой сморо- 
дины. К тому жеее 
ягоды по сравнению с красной слаще и в несколько 
раз богаче витамином С. А чтобы желе было ярким, 
к белой смородине добавляют ягоды красной. Но 
хорошее желе получается и только из красной смо- 


родины. 
Сырое желе 


К свежеотжатому соку добавляют сахар и ставят на 
очень слабый огонь, чтобы сахар растворился, иначе он 
осядет на дно, и верхняя часть заготовки окажется кис- 
лой и жидкой. На 1 ст. сока берут чуть больше 1 ст. са- 
хара. Можно и меньше, но тогда желе не получится гус- 
тым. Смесь всевремя помешивают деревянной ложкой. 
Разливают в горячие, стоящие на парубанки, закатыва- 
ют прокипяченными крышками ипрячут «под шубу» про- 
париться для дополнительной стерилизации. 

Если сахар положен по указанной норме, то можно 
банки и не закатывать, а закрыть полиэтиленовыми 
крышками, подложив под них горчичникили кусочек пер 
гамента, смоченного в водке, Сок же с добавлением 
меньшего количества сахара обязательно закатывают. 
Такое кислое желе — хорошая приправа к острым мяс- 


ным блюдам. 
Зареное желе 


Оно более плотное и годится нетолько для десерта 


но и для украшения выпечки. 

Сок слегка недозревших ягод уваривают в м 
посуде, прибавляя постепенно половинную дозу 
на 1 лсока) сахара, авторую половину (еще 400 
дят небольшими порциями перед концом варк 
ность желе определяют на глаз: проводят по, 


Фасуют продукт в стеклянные прогреты 
банки, выдерживают открытыми 8-1 С 


хороши как витаминные | 


лее ценятся ягоды дико- 


(БОград. духовку сприот- |а 


Ркусные Варенья 


1 кг крыжовника, 
1,5 кг сахара, 1,5 ст. 
воды. 

Твердые, не совсем 
зрелые ягоды крыжов- 
ника наколоть и опус- 
) тить на 2-3 минуты в ки- 
пящую воду и сразу же 
охладить холодной про- 
точной водой. Пригото- 
вить сахарный сироп. Охлажденные ягоды уложить в ва- 
рочный тазик, залить горячим сахарным сиропом, дове- 
сти до кипения и поставить в прохладное место на 8-10 
часов. Затем на слабом огне снова довести до кипения, 
варить 3-4 минуты и вновь поставить в холодное место. 
Так повторить еще 2 раза и затем варить варенье до го- 
товности. 

Сл 


Ы. й 


5 ст. плодов крыжовника, пригоршня вишце 
листьев, 3 ст. воды. 

Сироп: на 2-2,5 ст. отвара листьев — 7 ст. 
ра. 

Ягоды крыжовника промыть, удалить остатки! 
ножек и чашелистики, острым ножом сделать 
срези шпилькой удалить семена. 

Отвар листьев: вишневые листья залить в 
вести до кипения и остудить. 

Ягоды крыжовника залить отваром с листьями 
вить на ночь в холодильнике. Затем отвар слить 
приготовить сахарный сироп. Сироп кипятить 5 и 
положить в него ягоды. После того, как сироп снова за- 
кипит, огонь уменьшить и варить 15 мин., снимая пену. 

Чтобы варенье не изменило цвет, надо быстро поста- 
вить тазв холодную воду. После охлаждения разлить ва- 
ренье вчистые сухие банки и герметично укупорить. Хра- 
нить в холодильнике. 

Правильно сваренное варенье имеет изумрудно-зе- 
леный или желтовато-зеленый цвет. 


саха- 


1 кгкрыжовника, 1 кгсахара, 100 г листьев виш- 
ни, 1,5 ст. воды, 50 гводки, 1 ч.л. лимонной кисло- 
ты, 1/2 ч. л. ванилина. Е х 
Плоды крыжовника сортов с зеленой окраской ягод 
ебрать очистить от семян, залить холодной водой и 
авить на 5-6 часов в холодном месте. 
Свежесорванные листья вишни вымыть, залить во- 


обавить в него водку и ванилин: 

оды крыжовника из воды, залить их кипя- 
астояться минут 20-30 и варить 10 
азлить в стерильные банки и 


авски 


г сахар 


1,5 ст. воды, 


СЛАДКИЕ ЗАГОТОВКИ 


‘бавить перед окончанием варки. 


НК №7, 20031 


Сделать на них боковой разрез, удалить семенаинемно- 
го мякоти. 


Ядра грецких орехов мелко нарезать и слегка обжа-_ 


рить на сковороде. Орехами начинить ягоды крыжовни- 
ка. Залить подготовленные ягоды горячим сахарным си- 
ропом, довести до кипения и аккуратно варить методом 
многократной варки. 


п 


И 


1 кг крыжовника, 1,4 кг сахара, 2 ст. воды, две 
горсти вишневых листьев, 2-3 стебелька чабреца. 

Приготовить отвар из листьев вишнии залить им яго- 
ды крыжовника. Когда масса остынет, листья удалить, а 
ягоды с соком поставить в холодильник. Через 10-12 ча- 
сов сок отделить, добавить сахар и варить сахарный си- 
роп втечение 5-7 мин. Положить в сироп ягодыи варить 
до готовности. За 2-3 минуты до готовности положить в 
варенье 8 шт. чистых листьев вишни и веточки чабреца. 
Расфасовать в стеклянные банки и укупорить. 


1 кг малины, 
1,5 кг сахара, 3,5 
ст. воды. 
: Перебрать яго- 
ды малины. Если в 
| них обнаружены 
личинки малиново- 
го жучка, погрузить 
ягоды в подсолен- 
10-20 г соли на 1 л воды), а затем осторожно 
ь, промыть ягоды в чистой воде и дать воде 


стые и здоровые, их можно не мыть. 
риготовить сахарный сироп и залитьим 
вленные ягоды малины. Через 4-5 часов сироп 

о отделить отягод и уваритьего. Сиропнемно- 
ладить и положить в него ягоды малины. Поставить 
ренный огонь и варить до готовности, но не долго 
знье может от длительной варки потемнеть. 

Вариант 2. Приготовить сахарный сироп и охладить. 

8 сироп опустить ягоды малины, на умеренном огне до- 
вести до кипения и варить 5 мин., снять с огня и охла- 
дить до комнатной температуры. Затемвновь довести до 
кипения и варить 10 мин. Снова снять и охладить, после 
чего варить до готовности. 


т кг малины, 1-1,5 кг сахара. 
годы положить вварочный тазик, пересь 

ина ночь (8-10 часов) поставить в а ааа 
греб. После этого, когда ягоды пустят сок 
довести до кипения, увеличи 
рить до готовности, Чтобы ягоды и 
сахар неподгорели, тазик периоди- 
чески надо снимать с огня и круго- { 
выми движениями перемешивать, 


гету ста? РТУ 


‚о 35 8 


1 кгмалины, 2 кг сахара 
воды, 2 ч.л. лимонной ое 

В варочный тазик налить воду 
добавить сахар и размешать, поло: 
жить подготовленные ягоды. Ва- } 
рить в один прием, периодически 
встряхивая. Лимонную кислоту до- 


д 


Ре 


СЛАДКИЕ ЗАГОТОВКИ 


| ЕЕ: Е 
родиновом Малиново-ананаса 
ж конфитюр — 


3/4 банки ананасов всиропе 
остальные ананасы порезать 
| размять вилкой, добавить 1 пакети 
хара, 2 ст.л. сахара, 35 гжелатина. 
ремешать. Когда желатин набухнет, пол\ 
‚ довести до кипения, всыпать еще 5 2 
пятить 5 мин. разложить в стерилизованнв 


г г. катать, укутать, оставить до полногоо 
СЕРНОЙ ЩЕ Ш. 


1 кгмалины, 800 гс 
‚родины. ’ ахара, 1 ст. сока из красной 


утууут ра | | 
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5, | Джем отличается отвареньятем, чтоягоды в си- 
і кг черной смороди- ропе очень развариваются и становятся единой, 
1,3-1,5 кг сахара, почти однородной массой. Джем гуще варенья, а 
воды. потомуего удобнее использовать в качественачин- 
| ки для пирожков. 


1 кгкрыжовника, 1кг вить ягоды. Добавить про- 


7 оды перебр. 
лить веточки и плодоножки, тщатепьно вы 
шить на полотенце или бумаге 


с малины, 0,5 ст. воды, мытую малину, варить 10- 
сироп. В кипящий сироп порци 1 кг сахара. 15 мин. Постепенно под= 
варить на слабом огне до готовност ‘ем. | Крыжовник вымыть, сыпая сахар, проварить 

Е сложитьв эмалированную джем до загустения, раз- 
1 кг черной смородины, 1,5 к: $ ст: | посуду, слегка раздавить ложить его в сухие чистые! 
воды. деревянной толкушкой, горячие банки, закатать. | 
Подготовленные ягоды опустить в кип водуна | влить воду и поставить на Антонина КУРНОСОВ 
3-5 мин. , т.е. пробланшировать. Ягоды достать | (6 ій огонь. Когда мас- Е 
лученном отваре приготовить сахарный са закипит, еще раз пода- Бо 


щий сироп осторожно положить бланшированные яго 
ды и довести до кипения. Варить в 3-4 приема по 5-7 т бда 
мин. смомента закипания. Время выдержки между вар- 4 Ех 
ками — 6-8 часов. > 


ЗАРИ, за 
| 500 г земляники, 200г & і 


черной смородины, 200 г Е 
расной смородины, 200 г 


По итогам голосования наших читателей, лучшими 
· рецептами майского номера признаны оригинальные 
| блюда Елены КОБЛИКОВОЙ из г.Кропоткин Красно- | 
! дарского края «Кутабы с зеленью» и супчик «Мед- | 
| вежий». Для нее приз — бесплатная подписка на три і 
ахара. Опуститьв него под- ; месяца на «Воскресную газету». | 
вленные ягоды земляники, смородины, крыжовни- Победителем розыгрышалотереи среди принявших 
ка. Выдержать несколько часовиварить способом мно- 


| 
| 
| 
| 


крыжовника, 1,2 кг саха- 
‚ ра, 1,5 ст. воды. 
’° Сварить сиропиз'воды и 


|" 


9 участие в голосовании стала Вера. РЫБИНА изд.Аки- | 
ой варки. = = 3 
П г ‚ мовка Калужской обл. Ей мы отправляем брошюру | 
Е 5, і «Вязание: от носков до элегантного платья». і 
,5 кгягод черной смородины, 0,5 кгвишни или 
черешни, 0,5 кгземляники, 0,5 кг малины, 2 кгса- | а | 
хара, 2 ст. воды. К Д е 
Іящий сахарный сироп положить очищенные от ! Дорогие читатели! Предлагаем вам выбрать лучший | 
ек плоды вишни или черешни и варить 10 мин., | кулинарный рецепт июльского номера. Для этого за- | 
ить ягоды смородины и малины и варить варенье ‚ полните купон с двух сторон, вырежьте и вышлите на | 
вности. Расфасовать в горячем виде, укупорить ' адрес редакции: 
Б, укутав, до остывания. | 
в. , Мария МАКСИМЕНКО, т 214000 С главпочтамт, а/я 488, | 
-технолог по переработке плодов, ягод, овощей БелНИИП. | «Наша кухня» — «Рецепт номера». к 
? А Е | вы 4 Е } 2 | В сентябрьском выпуске будетназван лучший июль- | 
ло. уу 9 | ский рецепт, асреди голосовавших — проведен ро- | 
. © Д т" ? зыгрыш фирменных толоковских сувениров. | 
8. Ф 


На мой взгляд, лучшим рецептом. 


АД - < = =э ег ТУТ 
мармелад из аорикосогє 
Удалить косточкииз 1 кгперезрелыхабрикосов, яго- 
ритьс 1 ст. воды и протереть через сито. В пюре 
ст аи уварить, помешивая, Готовность 
провести веселочкой по дну 


дка; то мармелад готов. 
арм 


4 


Рыбный 


В ореховой 
корочке 


1,5 кг филе мин- 
тая, щуки, судака или 
трески, 1 ст. дробле- 
ных орехов, З ст.л. 
майонеза, 2 ст.л. 
сметаны, 1 зубокчес- 
нока, 2 яйца, соль — 
по вкусу, панировоч- 
ные сухари, расти- 


сочками, замариновать в 
смеси майонеза, смета- 
ны, соли и растертого 
чеснока. Затем обвалять 
кусочки в дробленых оре- 
хах, обмакнуть во взби- 
тые яйца и запанировать 
в сухарях. Обжарить в ра- 
зогретом растительном 
масле. 

Подать сзеленым го- 


| тельное масло для 
| обжарки. 
к Филе нарезать ку- 


0 


рошком. 
Вера МАКСЯШЕВА, 
г.Самара. 


Рыбный паштет 


Потовить лучше из мелкой речной рыбы, кото- 
рую иногда и выбросить не жалко. Отрезать головы, 
выпотрошить, чешую счистить только с крупной 
рыбы, у мелкой можно не счищать, посолить, сло- 
жить в кастрюлю. Положить луковицу и морковь 
целиком, лавровый лист, черный перец горошком, 
залить водой вровень с рыбой. Добавить расти- 
тельное масло (50 г — на 1 кгрыбы), немного ук- 
суса, посолить, поставить на медленный огонь. 
Варить 4- 7 часов, пока кости не разварятся, можно в 
несколько приемов. Когда кости станут мягкими, 
лавровый лист вынуть, остальное пропустить через 


мясорубку, прокипятить еще раз, остудить. 
Анна КОЧЕРГИНА, 
г.Сасово Рязанской обл. 


р 


Домашние «консервы 
в томатном соусе» 


_ 2 кглюбой некрупной рыбы (караси, красно- 
перка, окуньки), 1 ст. растительного масла, 1 ст. 
6%-ного уксуса, 1 ст. томатной пасты, 0,5 ст. са- 
хара, соль — по вкусу. 


У рыбы удалить голо- 
‚вы, тушки промыть, сло- 
жить в кастрюлю и за- 
лить смесью масла, ук- 
са, томатной пасты, 
ахара и соли. Накрыть 
кой и поставить на 
сав духовку. Еще 

в русскую печь. 


«Консервы» получают- 
ся замечательные, вкус- 
нее магазинных. Только 
не консервированные, а 
потому долго их хранить 
нельзя. 


Нина МИЛЯЕВА, 
г. Кропоткин 
Краснодарского края. 


р.И.О. иполный д 


омашний адрес 


| 


= 


Щуку вымыть, очис- 
тить от чешуи, удалить 
жабры и внутренности, 
промыть сверху и внутри, 
натереть солью. 

Чеснок пропуститьче- 
рез чесночницу, соеди- 
нить с размягченным сли- 
вочным маслом. 

і Противень смазать 
половиной полученного 
ТТТ положить рыбу. 
| Поставить в разогретую 
| до 200 град. духовку. Спу- 
| стя 15-20 мин. рыбупере- 


{ 
еее 


пау 
| 


|| 


И 


нике. 


30 гсоли, 80 


® Нельзя у 
| Вино и молоко, 


Жаренная в чесночно- 
сливочном масле 


На большую рыбу — 150 г сливочного масла, 
1 головкачеснока, 1 луковица, 20 гзелени, соль. 


вернуть и смазать ос- 


кра из щуки 


На 1,5 ст. икры — 1 ч.л. соли. 

Икру очистить от пленок, обварить кипятком, от- 
кинуть на дуршлаг. Посолив, поставить на 10-12 ча- 
сов в теплое место, затем разложить в баночки, за- 
лить растительным маслом. Хранить в холодиль- 


п/о В.Сяглово Калужской обл. 


Фрикадельки 


7 средних щук, 0,5 кг сала. 
У свежих щук отделить мякоть от костей и кожи. 
Пропустить с салом через мясорубку (фарш делать 
е б 
как на котлеты, хлеб, яйцо не класть). Сформовать 
фрикадельки, обжарить в 
разлохите в банки и залить 
анки прикрыть крышками и ст 
р ерилизова 
хасана водяной бане. Закатать. р 6 
одлива: 6 луковиц порезать со. Й 
Подл ломкойи - 
рить в растительном масле до пол обжа 


растительном масле, 
подливой. 


добавить 400 гтоматной пасты, 1 л 12 
гсахара, лавровый лист, перец го- 


К сведению. 


потреблять вместе Молоко 


тавшимся маслом 
сверху и внутри. Очи- 
щенную луковицу поре- 
зать кольцами, разло- 
жить по рыбке. Чтобы 
брюшко сохранило ок- 
руглости, вовнутрь по- 
ложить 5-6 целых не- 
большихвареныхкар- 
тофелин. И снова по- 


ставить в духовку на 15- | 


20 мин. 
Лидия КОСТЕНКО, 
г.Благовещенск. 


Галина ЗАЧЕСОВА, 


с уготовности, 
5 млводы, 


рошком, гвозди 

влить 190г бз 

уксуса. 

Выход — семь 750- 

граммовых банок —— 

Елена ГІ ЕРАСИМОВА, 
п.г.т.Пойковский | 
енской обл. | 


ПРирода манит 


ЕД 
] к продуктов, нанизыва- 
ние шашлыка на шампуры. В конце концов, зажа- 


ренный на костре шашлык — это просто вкусно. 


1 кгбаранины, 150 г сала, З луковицы, З лимо- ! 
на, 100 гзелени, 5 поми- 
| | доров, специи, соль. 
|| Мясо нарезать кусочка- 
|| ми по 40 г, смешать с со- Е 

лью, кусочками сала, лу- $ 
СИ || ком, нарезанным кольца- Б 
1 | ми, специями, полить ли- 
|| монным соком, поставить # 


|| на З часа в холодное мес- 


пуры вперемежку с салом { 
і и кольцами лука, обжа- 


рить. Отдельно на шампу- № 
| рах обжарить небольшие 1 
|| спелые помидоры. Гото- 
| вые шашлыки полить ли- 

монным соком и подать с 

помидорами и зеленью. 


НАШ Пикник 


| 
| 
| 


6.8 съл, егу р 
па ПИКНИК | 
Воти наступила долг 

ожданная пора — со. - 
ко светит, тепло. Всес 5 т, 


? Даникогда! Мыедемна 
з дома нажарить, напари 
и взять с собой. Но тогда это не НИ вс ага } 
прелесть заключается в приготовлении на приро- 
де какого-нибудь блюда, в колдовстве у костра, в 
том, что каждый в компании участвует в этом про- | 
цессе, особенно дети, Ручаюсь, самый большой | 
капризник и привереда будет уплетать за обе | 
щеки все, что на природе приготовлено. А 
Коронное блюдо любого пикника — ШАШЛЫКИ. | | 
Кусок мяса, предназначенный для шашлыка, промы- 
ваем, очищаем от пленок и сухожилий, нарезаем по- 
| перек волокон на кусочки весом 15-40 гилиодним кус- || 
| ком на порцию (150-250 г). Кусочки мяса укладываем 
| на дно кастрюли, солим, посыпаем перцеми прочи- || 
ми пряностями (петрушкой, эстрагоном, базиликом, |" 
| молотым тмином, сушеной мятойит.п.), сбрызгиваем || 
| 3%-ным уксусом (1 ст.л. || 
на 1 кг мяса), яучше вин- |! 
ным. Поверх мяса уклады- | 
ваем слой лука, нарезан- | | 
ного кольцами толщиной | | 
0,5 см, поверхлука — опять | | 
слой мяса и т.д. Прижима- | 


ем тарелкой, на которую || 


можно положить неболь- | 
· шойгруз или простонажать |. 

на нее руками, чтобы со- || 
держимое уплотнилось || 

Ставим нахолодна3-4часа |. 
‚ для маринования, в про- || 
цессе которого мясо не | | 
только размягчится, но и | | 
пропитается ароматом т 
лука, трав и специй. 


На пикник берем с со- Жарим шашлыкна углях || 
бой закуски, приготовлен- #2 нудан ааб костра. Мясо нанизываем | | 
. ные дома. ра на шампуры, чередуя кусоч- | | 
РАЦ & А | ки мяса с кольцами лука. Шампуры время от времени || 
[р = | 


1 батон белого хлеба, 1 банка рыбных консер- 
вов в масле, З сваренных вкрутую яйца, 1 лукови- 
ца, 100 г сливочного масла, зелень петрушки и 
| | укропа, черный молотый перец, соль. 

Батон обрезать с обеих сторон, выбрать мякиш, 
чтобы получилась трубка. Смешать хлебный мякиш с 
| | рыбными консервами, измельченными яйцами, пас- 
| серованным луком, размягченным сливочным мас- 
лом, мелко нарезанной зеленью, поперчить, посолить 
| | по вкусу. Полученной массой плотно начинить батон, 
|| положить в холодильник на 2часа. Подать, нарезав на 
| ломтики, украсив каждый веточкой петрушки или ук- 
ропа. 


Тосты «К! 


Бородинский хлеб, 1 помидор, лук, сыр, чер- 

ный молотый перец. | 

ь `усочки бородинского хлеба подсушить в тостере 

и обжарить на сковороде внебольшом количестве 

Гительного масла. На хлеб разложить кружочки 
оров, наверх уложить мелко нарезанный лук. По 


лю поперчить. Накрыть толстым пластом сыра, 
овке. 


Галина МАХНАЧ, 


г. Гомель. 
Барчу = 


! поворачиваем, чтобы мясо равномерно прожарива- |\ 


лось. В процессе жарения мясо периодически сбрыз- || 
гиваем соком, образовавшимся при мариновании. ‚| 
К шашлыкам берем аджику, кетчуп, пряную зе- | 
лень (веточки) и маринованный репчатый лук, ко- | | 
торый готовим накануне пикника. Лукдлямаринова- | | 
ния нарезаем тонкими кольцами, сбрызгиваем соком || 
лимона или уксусом, посыпаем солью, перцем. ! 
На вертеле зажариваем и рыбу. Мякоть рыбы без | 
костей нарезаем тонкими удлиненными кусками, по- || 
сыпаем солью, черным молотым перцем, нанизываем | 
на вертел, смазываем сметаной ижаримнадраскален- | 
ными углями. Очень хорошатакая рыба с соусом «Тке- |\ 
мали» или кетчупом. 
И еще мы готовим сытное блюдо «КУЛЕШ». || 
В котелок кладем кусочки сала (150 г, можно | 
больше) и 3-4 нарезанных луковицы. Слегка обжа- 
риваем, наливаем 3 лводы и доводим до кипения. В 
кипящую воду кладем 2-3 ст. промытого пшена, 8- | 
10 нарезанных картофелин, солим и варим, время | 
от времени помешивая, 
чтобы не пригорело. Когда 
кулеш станет густым, до- 
бавляемлавровыйлисти 
укроп. После варки пусть 
немного постоит под 
крышкой, он будет еще 
вкуснее. 


Зоя ГОРДИЕНКО, 
г.Хойники Гомельской обл. | 


РЕКЛАМА 


Влатомский приборный завод любит и уважает своих покупате- 
лей. Проблемы больных людей воспринимая как свои, он в содруже- 
стве с ведущими медицинскими специалистами ищет новые возмож- 
ности профилактики и лечения заболеваний. 

В настоящее время завод выпускает 11 портативных медицинс- 
ких аппаратов. Каждый из них уникален по-своему. Каждый эффек- 
тивен и незаменим, взависимости отконкретного заболевания. Про- 
стота использования, четкие инструкции, которыми снабжены все 
аппараты, и доступная цена вызывают к ним повышенный ин терес. 

Домашние «маги» борются с болезнями при помощи магнитно- 
го поля с заданными параметрами: МАГ 30-3, МАГОФОН-01 и АЛ- 
МАГ-01 успешно’лечат заболевания и повреждения опорно-двига 
тельного аппарата, заболевания сердечно-сосудистой системы, не- 
врологические и ЛОР заболевания и многие другие. 

Незаменимым помощником мужчин в их противостоянии про- 
статиту стал МАВИТ (АЛП-01) «Пра». Тепло, магнитное толе и виб- 
рационный массаж этого уникального аппарата творят чудеса. 

Замучили насморк, гайморит? На помощь к вам придет ФЕЯ - 
единственное тепловое устройство лечения ЛОР болезней, разрешен 


Адрес завода-изготовителя: 
391351, Рязанская область, г. Елатьма, приборный завод 


дополнительную информацию. Тел. (09131) 2-04-57. 4-38-29 
ер7@е]а{.гуатап.5и 


Гос, лиц _№42/2001-0675-0479 от 22.10.2001г. Товар сертифицирован, == ана 


СЛУ 
г 


ууу: е!атед. сот 


Всем, кто любит 
хорошую жизнь 
и черную икру! 


Рот 


1 
Ж РАБОТУ: 


д на дому; информацию о работе за рубежом; 


7-1 
АЛ 


андировками и другую. 
ебуются сотрудники во всех регионах. 


еи помните: 


ВОДА НЕ ТЕЧЕТ!» 


Ак 


рь нок предлагает покупателю всё новые и новые средства 
еваниями в виде «всемогущих» аппаратов, соблазняя всевоз- 

иями, при этом забывая порой сообщить адрес производите- 
‹ую-то причастность Министерства здравоохранения, Наш до 


я искреннем желании помочь себе или своим близким зачастую 
мнительных, а порой и попросту небезопасных вещиц» 


Стоимость аппарата АЛМАГ-01 наложенным платежом 2681 руб. плюс 6% почтовый сбор. Оплата при получении на почте, 
Приобрести медицинский апларат можно в аптеках и магазинах «Медтехника». Или прямо на заводе. 


Код заказа НК 04 25 
Пишите, звоните — специалисты завода обязательно ответят на все ваши вопросы и вышлют 7 
= 


Клатомский приборный завод. 


Корпорация | 


обработка корреспонденции; подсобную, сезонную, | 


ное к применению в домашних условиях. 
С аппаратом МАГОФОН-01 мы уже знакомили наших читате- 


лей. 


Знакомьтесь: еше один аппарат, изготавливаемый Елатомским 
приборным заволом: АЛМАГ-01 — малогабаритный магнитотерапев- 
тическии аппарат, состоящий из цепи четырех плоских индукторов 
обшей длиной 0,5 м, что создает удобства при лечении спины, Ко- 
нечностей и позволяет проводить процедуры без посторонней по- 
МОЩИ 
«Аппарат АЛМАГ — это домашний доктор в полном смысле, да 
еще не только доктор, но и «маг»! АЛМАГ своим «магическим» воздей- 
ствием на область заболевания действует как волшебник. „Достаточ- 
но принять несколько процедур, и убеждаешься в том, что АЛМАГспра- 
вится с этим недугом» (Р. Азизов, г.Ашхабад). 

АЛМАГ — это новое высокоэффективное средство, рекомендо- 
ванное к применению Минздравом РФ для лечения остеохондроза и 
других широко распространенных заболеваний. Главное — посове- 
товаться с врачом и применять аппарат в соответствии с инструкци= 
еи. 


ли 


ая МАЛЬТЕ 


Наступает время, когда каждый ребенок терроризируетдомаш- 
них, сутками аяунихнаколенях, Решитьпроблемуможно, при- 
ретя развивающий тренажер ыгунки» для детей от4 мес. до 

1,5 лет. Подвесная система тренажера крепитсявлюбом месте по- 

| мешения. Снаряд доставляетмалышумассу удовольствия, приуча- 
ет его к самостоятельности и позволяет прыгать и оглядываться 
кругом, одновременно укрепляя мышцы ноги спины. Ребенок сам 
себя развлекает, а мама занимается домашними делами. Трена- 
жер регулируется на размер, вес малыша, а в сложенном виде по- 
мещается в пакет. «Прыгунки» можно выписать по заявке наложен- 
ным платежом, Цена — 320 руб. + почтовые 
254 елябинск 


`.-ты навсегда вответе 
за тех, кого приручил, 


Антуан де СелтЭжотери 


и 


каталог Я 
= Ката д 
“Прессароссйи” 
к 


Ӯ т к 4 

за 2 
ттар. 

а тоу: 


ГАЗЕТА Дл 


{ 4 


о ® 


е... к 
Как приятно про- \ 
вести вечер в компа- 
нии родных и друзей на 
уютной кухне за чашечкой . 
чуть терпкого чая. Специаль- 
но для таких семейных чаепитий 
бимое печенье, которое муж назв 


я пеку наше лю- 
ал 


«Пухнатики» 


В Тст. теплого молока кла 
сахара и щепотку соли. Через 
жи начнут «работать» (пех 1иться) — таким образом я про- 
веряю, свежие ли они. Противень смазываю раститель- 
ным маслом и ставлю в духовку на маленький огонек 
прогреться. 

Дрожжи с молоком выливаю вт лубокую миску, добав- 
ляю 200 грастопленного маргарина, 1 ст, сахара, 1- 
2 яйца, муки столько, чтобы хоро! 3 ‚шанное тесто 
было почти крутое. Стол посып 


Ду 50 гдрожжей, 1 ч.л. 
з некоторое время дрож- 


СЛАДКИЙ стол 


1 
укои, и сразу раска- | 
Е тываю половину теста слоем в Нарезаю полос- | 
ки шириной 3 см, длиной о полосочку ниж- | 
пейчастью обмакиваю в блюдце с сахаром, выкладываю | 
натеплый противень и сразу, без выстаивания, ставлю в 
| духовку. Как только печенье чуть зар 


готово. 
тоеное, долгоне 


ОМ Печенье получается мягенькоз, какос! 
черствеет. 


й 


«Шарики» 


В 1 ст. воды добавить муки столько, чтобы то 
не липло к рукам. Затем сделать маленькие шарики, 
обжарить их в кипящем подсолнечном масле до зо 
лотистой корочки. Отдельно в кастрюле сварить си- 
роп из З ст.л. медаи З ст.л. сахара, до полного рз- 
створения сахара. Порциями макать шарики в сиропи 
горкой выкладывать натарелку. Поставить вхолодиль- 
ник до застывания‘сиропа. 

‹ Ольга ШЛЫК, 
г. Волковыск Гродненской обл. 


А. А АА 0 


Домашний зефир 


Быстро готовится, для него не нужны дорогос- 
тоящие продукты. 

4 ст. сахара, 1,5 ст. воды, 1,5 ст.л. желати- 
на, 1 ч.л. лимонной кислоты, 1ч.л. соды, сахарная 
пудра. Е 
| Желатин замочить в половинной норме воды. Сахар 
авшейся водой поставить на слабый огонь. Когда 
растает, добавить набухший желатин. Массу ос- 
взбивать миксером в течение 20 мин. Всыпать 
кислоту и взбивать еще 25 мин. За 5-10 мин. 
бивания добавить соду. На доску, посыпан- 
(пудрой, положить порциями зефир. Дать 
получается очень вкусным. 
‚ У меня он получился не сразу, но на 


_ Граьнур ГИЗАТУЛЛИНА, 
г.Азнакаево, Татарстан. 


на ау 


| л. какао, 2 яй сара | 

у яйца. Всыпать | 

ченных орехов, расте етьс 500 | 

вочного масла, перемешать и аи в: 
| 
| 


| 
р 


л молока, 1 кг сахара, 1ч 
4 л. соды, пога- 
шенной уксусом. Все смешать, ЕЕ 


| ДО загустения и коричневого цвет 

| го. А конце всыпать измельченные орехи и изюм. 

| 2 пачки маргарина, 1 ст. сахара, 4ст:л.мо- 

| лока, 3 ст.л. какао. В 

| ‚ > ст.л. какао. Все растворить, помешивая на 
водяной бане. Растереть в пену 2 яйца, смешать и 

взбить миксером. Добавить ванилин и орехи. 

| ® Смешать 2 ст.л. муки, 2 ст.л. какао, 1 ст.л. 

| водки, 1,5 ст. сахара, 1 ст. молока, 5Огмаслаили 

| маргарина, 10 измельченных грецких ‘орехов, 

| изюм. Варить до загустения. : Я 


Снежана ГВОЗДЕВА, 
г.Толочин Витебской облем, 


^^ 


рруктами 


Длятеста: 60 гсливочного масла, 2 яйца, 1 ст. 
сахара, 2,5 ст. ложки меда, 1 ч.л. соды, 3 ст. | 
! муки. : 

Растопить вкастрюле сливочное масло, добавить 
мед, сахар, яйца. Постепенно взбивая, поставить ка 
! стрюлю на водяную баню. Когда масса станет одно- 
| родной, добавить соду (негасить).Всетщательнопе- | 
: ремешать (масса должна пениться), добавить 2 ст. л. 
| мукииеще 5 мин. выдержать на водяной бане. Затем 
| снять кастрюлю и всыпать оставшуюся муку. Замесить | 
| тесто, разделить его на 7=8 б У 
частей. Раскатать коржи и 
выпечь в горячей духовке 
до золотистого цвета. Из # 
горячих коржей по зара- 
нее заготовленному шаб- *. 
лону вырезать нужную 
| форму (например, «звез- 
| дочку» или «сердце»). Об- 
резки оставить для оформле- РР ў 
ния торта, К 

Для крема: 1 банка сгущенного молока, 200г. 
сливочного масла, 0,5 ст. толченых грецких оре- | 
| хов. А 

Размягченное сливочное масло взбить миксером. 
со сгущенным молоком, добавить орехи. : 
| Для украшения: 1 пакетик кокосовой струж! 
(15 г), 20 гтертого шоколада, 4-5 мандарино 

Оформление торта. 7 

Сложить коржи на плоское блюдо, прослай! 
кремом. В оставшийсякрем добавить измельче 
обрезки, все перемешать и обмазатьверхи 
та. Посыпать торткокосовой стружкой, тертым! 


кой торт выпекаете летом, то очень’ 
дет украсить его малиной (полность 
и засыпать сахарной пудрой, Эт 
деть очень красиво и аппетит 
виде «сердца». 

Готовыйторт оставить 
питки.. 


а 


Мы смужем отмечаем день нашей встречи, день 
святого Валентина и день нашей свадьбы. Каждый 
раз я стараюсь приготовить что-нибудь оригиналь- 
ное. Для мужа это всегда сюрприз. Когда готовлю, 
всегда напеваю любимую мелодию, готовлю блю- 
да в хорошем настроении! 

Вотнаши рецепты. 


ры 


От кочана капусты осторожно отделить не- СЁ о 


большие целые листья в виде чаши. Ошпарить ') 


ихкипятком. Свеклу, картофель, морковь, яйцо 7 = 2 


отварить отдельно. Свеклу и морковь натереть * 
натерке, картофель, огурец, лук и яйцо поре- 
зать. Все смешать. Уложить на капустные ли- 
стья салат, полить майонезом, украсить зе- 


{ ут | 
А» сіз * 2 46390 


2 сладких перца, щавель, зеленый С 
лук, сметана. | 0) 
Перец разрезать на половинки, удалить 
семена. Щавель и зеленый лук в произволь- Хх 
ной пропорции мелко нарезать, перемешать 
сосметанойи заполнить этим фаршем половин- 
сить веточкой петрушки. 


Є 


$ 


Й обавить про- 
 Взбӣтьяйцо с сахаром и ванилином, ді 
ертый творог, все хорошо перемешать и поставить на 


холо, 


е фрукты: вишни, сливы, абрикосы, персики, 

р р У бананы очистить от кожуры и косточеки 
ереть на терке. Батон нарезать ломтиками, слегка 
ить в молоке и намазать слоем творожной массы, 

м по ть слой любых фруктов (или бананов; или 
ит Можно сделать разные бутерброды, ис- 


У аы 
Сегодня также вышли газеты: «Вол- | 
ебный ключик», «Толокав России», «На- 
одный доктор», «Воскресная газета». 


х 


кухня” №7 
м 


М 


кет 


Р 


Ў чтамт, а/я 488. 
Распространитель — 
Ј оссе 


Тел. (8-0812) 


| дового кодекса выплата гонорара будет произво- Следующий 
диться только при указании номера неся номер газеты 
свидетельства по пенсионному фонду, датырож- вые 
ых данных, адреса прописки. 12 августа. 


9$ 214000г. Смоленск, 

я ул. Тенишевой, д.4 «А» 

Тел. (80812) 64-75-65, 64-75-64. 
Тел./факс 64-75-47. 

Тоока@5с1.Зто!епзК.ги 

ем: 214000 г.Смоленск, 


г] Ар А 9 
РЕ, 0 Ш, Й А 
СОКИН 


Уважаемые наши подписчики! Воти стартовал 
новый конкурс, придуманный именно для вас. 
Теперь вы имеете возможность получить призы от 
«Нашей кухни”. Для этого необходимо продумать 
меню для двоих и выслать в редакцию вместе 
с копией квитанции о подписке. | 

Подробнее о конкурсе читайте в “НК” №6 (июнь). 


Е 


пользуя те фрукты и ягоды, какиеуівас есть. Готовые бу- 
терброды выложить на смазанный маслом противень и 
запечь в духовке 5-10 мин, 

На 100 гтворога — З ч.л. сахара, 1 яйцо, ванилин. 


пЮдС богатыря» 
Для первого «богатыря» понадобятся грибы (свежие 
или заготовленные с осени). Грибы обжарить в расти- 
тельном масле слуком, охладить, пропуститьчерезмя- 
сорубку, добавить сырое яйцо, соль, переци заправить 
густым молочным соусом. Для соуса: муку обжарить в 
сливочном масле до светло-коричневого цвета, немно- 
го охладить и развести горячим молоком. Хорошо 
размешать и проварить 5 мин. наслабом огне, до- 
бавив соль и сахар по вкусу. Процедить и по- 
ложитьнемножко сливочного масла. Кусок го- 
вядины или свинины нарезать тонкими лом- 
ВС © тиками поперекволокон, хорошоотбить, накаж- 
Гу) дый кусочек положитьгрибной фаршисвернуть 
ў^ в виде рулетика. Рулетики обмакнуть в муку, в 
сырое яйцо, в натертый белый хлеб и обжа- 
рить до готовности. Для второго «богатыря» 
фарш приготовить из жареного лука с руб- 2 
леными вареными яйцами и зеленью. Для 
третьего — изпропущенного через мясорубку 
жареного куриного филе с зеленью. 


44255 зуу 


ЎЛА е “ я 


2 средних яблока, 5 ст.л. муки, 2 ст.л. 
пива, 1 яйцо, 1 ст.л. растительного мас- 
ла. е6 е } 

Яблоки про- | Наложенным платежом | 
мыть, очистить от кожицы и | изделия | 


нарезать ломтиками. В муку | Оренбургской фабрики | 


добавить яйцо, пиво, расти- 
тельное масло, массубыстро е = 
перемешать, Кусочки яблок |е паутина р., 1,2х1,2 м 
обмакнуть в этуісмесь, поло- | 800 р, 1х1 м 550 р № 
житьна сухой противень и за- |© палантины: 1,6х0,7 — 820 р. 
пекать 10-15 мин. | (Цвета — бел., сер., гол., сир.) 
Елена КУЗЬМИНА, |® шали: 540 р., 780 
г. Могилев. "| Е б 


ие Налогового, Тру- 


=: НИНЕ о 
В связи с вводом в действ 


Цена свободная. 
Подписано в печать 24.06.2003 г. 
ремя подписания в печать —16.00 
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тии ипотеки табун кт 


Тираж 945700 экз. 


Это лакомство очень полез- 
но всем тем, кто занят ум- 
ственным трудом и в первую 
очередь — школьникам. 

1 ст.л. сахара растворитьв 2 
ст.л. воды, перемешать с 1 ст. 
меда (не засахаренного), вски- 
пятить. Взбить 2 сырых яичных 
белкаи, не прекращая взбивать, 
влить в белки горячий мед тонкой 
струйкой. 

4 ст. смеси разных орехов 
и семечек перемешать с 1,5 ст. 
кукурузных хлопьев, залить 
белковой смесью. Выложить 
массу в форму, выстланную пер- 
гаментной бумагой, сверху на- 
крыть такой же бумагой, немного 
придавливая рукой. Поставить на 
2-3 дня в холодильник, затем на- 
резать на кусочки. 

Зинаида БАЛАНИНА, 
г.Алексин Тульской обл. 


Подписные индексы: 
63248 (кат. «Пресс 
35727 (кат. 


| КУЛИНАРНЫЕ 
| РЕЦЕПТЫ 


а России») 
агент.«Роспечать») 


5 


ПІ 


чу Е 


Дети мои — студенты. Домой приезжают не часто, а у меня душа бо- 
лит, как они там, сидят вечно голодные, готовить -то некогда. Вот и ре- 


шила консервировать для них сытные блюда. После занятий студентуос- 
танется только разогреть вкусный обед. 


В широкую низкую кастрюлю влить 
масло и пассеровать мелко нарезан- 
ный лук 10 мин., добавить соль, сахар, 
уксус и натертый на крупной теркекар- 
тофель. Варить 1 час на медленном 
огне, периодически помешивая. Раз- 


ложить в стерилизованные банки и за- 
катать. 


кг картофеля, 300 г лука, 350 г под- 
‹ечного м а, 1 ст.л. с горкой соли, 1 
ст.л. сахара, 2 ст. л. 6%-ного уксуса. 


сел 


500 г свеклы, 350 г моркови, 350 г картофеля, 
350 гквашеной капусты, З луковицы, 1 средняя го- 
ловка чеснока. 

Отварить свеклу, морковь доготовности, Картофель 

очистить, порезать ломтиками и пробланшировать в 
кипящей воде 5-6 мин. Лук нарезать полукольцами. Ка- 
- $ пусту отжать. Все овощи смешать, разложить в 700- 


подсолнечного масла, долить прокипяченным рас- 
>, Солом (1 лводы, 10-15 гсоли). Стерилизовать15- 

4 20 мин. Влить 1 ч.л. 6%-ного уксуса. 
а Любовь СОКОЛОВА, 
а: 8 с.Песчанокопское Ростовской обл. 


Е 


Читайте на стр; 2; 


граммовые банки, на дно которых налить по. 2 ст.л.' 


ны 


ппжииииивиеивитнивик: 


Пропорции продуктов произвольные. 
гы Валентина К. РИВОШЕЕВА, 
ст.Егорлыкская Ростовской обл. 


«Нежность» | 


Очистить половину молодого, среднего разме- 
ра кабачка, натереть на крупной терке. З свежих не- ! 
(больших огурчика очистить и нарезать кружочками. 
2 луковицы нарезать тонкими полупрозрачными коль- 
цами, обдать кипятком, затем — холодной водой. Из- 
мельчить небольшой пучок укропа и петрушки. Все 
смешать, добавить зеленый горошек. Заправить са- | 
лат растительным маслом, посолить и поперчить | 
по вкусу. 
Марина ШИНАКОВА, ! 


«Петрушка» | 

Корнеплоды петрушкии | 
моркови натереть на круп- | 
ной терке, заправить сме- | 
таной, добавить 2 яблока, на- 
тертых на крупной терке, посо- 
лить. Украсить зеленью петруш- 


Антонина ПАНАСОБИЧ, 
г.Орша Витебской обл. 


варить в кожуре, очис- 
тить. Все компоненты 
нарезать кубиками и 
уложить в салатник 
слоями в следующей 
последовательности: 
картофель, свекла и 
чеснок, яйцо, сыр. Все 
слои промазать майо- 
незом. Сверху залить 
майонезом и посы- 


НАША САЛАТНИЦА 


на мелкойтерке сыр, майонез. 
ченной зеленью, 


с. Пес" 


«Березка» 


5 яиц, 250 г отварного куриного мяса, 6 яблок, 
4 луковицы, 200 г сыра, 1 банка майонеза, зелень 
петрушки, растительное масло. , 

Лук измельчить, обжарить в растительном масле. В | 
салатник укладывать слоями: лук, измельченное мясо, |’ 
натертые на крупной терке яичные белки, половина 
майонеза, натертые на крупной терке яблоки, натертый | 


Верх засыпать измель- | 


„Любовь СОКОЛОВА, 
нанокопское Ростовской обл. 


Рыбные 


р 


| 


1 

| 

| Выложить в прозрачную салатницу слой репчатого 
| лука, нарезанного кольцами, на него — слой тертых 
| яблок, сверху — слой размятых вилкой консервов из 


лосося, за ним — тертый сыр. 


і ИЗ 


г. Шарья Костромской обл. 


Винегр 


«Морячка» 


і 

} 

| 

} 

| 

| 

т 

1 

| 

Пропорции произвольные: свекла, картофель, 

морковь, репчатый лук, консервированная морс- 

| кая капуста, 1 соленая сельдь. 

| Вареные свеклу, морковь и картофель нарезать ку- 
биками, порубить репчатый лук и морскую капусту. 
Филе сельди нарезать кубиками. По желанию можно 

добавить соленый огурец, но тогда винегрет может 

| получиться несколько солоноватым. Заправить расти- 


тельным маслом. 


Какначать, выбрать дело, найти все нуж 
— в сборниках издательства «Радар» ( 


® Одному (70 вариантов, постоянный 
© Семье, коллективу (85 вариантов, 
© В селе, вчастном доме, на даче 
© За счет фирм (вы — их представи 
бесплатно и в лизинг, товар 
бота за рубежом. Всего-510 
© Оборудование для малого 


«Мимоза» 


Украсить раскрошенным вареным желтком так, 
ітобы получилось подобие желтых шариков мимозы, а 
перьев зеленого лука выложить веточки. 


с. Чертоновка Ульяновской обл. 


Москва, 
«Как открыть свое дело» 


Залить майонезом. 


Марина УДАЛОВА, 


ет 


Галина КУЗНЕЦОВА, 


ное и зарабатывать? Об этом 
2-е издание, 2003 г 


= 87р 
- 1085 
16р Е 


цены, ее телеф 


й, Часть 


рточке (открытке) у наш 


ез начальных фі 


его распроот еля! 


Ленина, 164, Инфоцентр «Алмаз», отдел 
ении наложенным платежом на почте. ЕТ 


Са, сер, 77 № 000904100 Адм, 


· Москвы. 


Кристина ВЕАНЕС, 
с.Старые Матаки, Татарстан. 


Такой салат — заготовка универсальная. Од- 

нажды попробовала его приготовить ивсю зимуне 

| знала проблем: подавала на гарнир к мясу, как 

$ закуску или заправляла им 
ў борщ. Вкус — отменный. 


ЕЕ И ЕЕЕЬ 


Литровая банка бобов 
фасоли, 1 кг 300 г поми- 
доров, 500 г репчатого | 


За основу брала обычное лечо, вот толь 
зеленые. В итоге салат получился... | 


«Изумительный» 
4 кг сладкого перца 


2,5 кг лука, 300 г зелени петрушки 
з 1 
сельдерея, 150гсоли, 200г сахара 00 


Стерилизовать поллитро- 
вые банки 10 мин., литро- | 
вые — 20 мин. Закатать. 

Людмила ШАПОВАЛ, 
г.Самара. 


семян и нарезать полос- 
ками шириной 5-8 мм, по- 
мидоры и лук — кружоч- 
ками толщиной 3-4 мм. 
Зелень измельчить, 
Овощи смешать в | 
тазу, заправить со- 
лью, сахаром, чер- ў 
ным перцем и ук- / 
сусом. Плотно 
уложить в банки. 


По 1 кг фасоли, моркови, лука, сладкого пер- 
ца, 2 кг помидоров, 2 больших зубчика чеснока, 
по З ст.л. (с горкой) солии сахара, 2 ст. раститель- 
| вого масла, 1 ст.л. уксусной эссенции. 


лука, 500 г моркови, 250 г | 
томатного соуса, 250 г рас- ! 
тительного масла, соль — по 
П вкусу. 
а Фасоль предварительно 
замочить на 12 часов, затем сва- 


Фасоль замочить в 
воде на 12 часов. Воду 
і слить, фасоль отварить до 
| полуготовности. Морковь 
| нашинковать соломкой, 

лук, сладкий перец, поми- 
і доры — полукольцами. В 
{ кастрюлю налить масло, 
положить лук, морковь, 


лукольцами, морковь натереть на круп- 
ной терке, помидоры порезать дольками. 


тушить до мягкости, по- 
ложитьпомидоры, сахар, 
соль и тушить еще 15 
мин. Передвыключением 
добавить измельченный 
чеснок и уксусную эссен- 
цию. Разложить горячим 
в стерилизованные бан- | 
ки, закатать. 


б Всеперемешать с фасолью, влить томатный соус ира- 
_| стительное масло, посолить и варить 2 часа. Разло- 
жить в стерилизованные банки, закатать. | 

Лариса ЛЕБЕДЕВА, 
г.Людиново Калужской обл. ) 


н А ЗВЕНЕ, 
У подруги попробовала очень вкусный салат и 
была удивлена, когда узнала, что внеместь лук. Я 
 |нелюблю вареный лук, но в этом салате его не за- 

| метила. Все очень вкусно. 


«А ( 


.] 
| 
| Этот рецепт легко за- 
| поминается — все овощи 
по 1 кг. Если положить по- 
мидоров больше, количе- 
ство уксуса можно умень- 
шить. 


Светлана ФИЛОНЕНКО, 
г.Одесса. ача 


ерке, овощи порезать, А 


авить подсолнечное 


1 кг моркови, 1 кг 
| сладкого перца, 1 кг 
|лука, 1 кг помидоров 


ь, тушить 15 мин. 
бом огне. Потом 
в поллитро- 
леще стерили- 

0 мин. Зака- 


| 

| 
рить и слить воду. Лук порезать по- | | 

| 

} 

} 


сладкий перец итушить 20 
| мин. Добавить фасоль и 


Ольга ТЕПЛОУХОВА, 
с.Березовка Пермской обл. 


м 
аав во 


НЫЙ» 


| 50 шт. сладкого перца, 1,5 кг красного лука, 
! 1,5 кг моркови, 1,5 кг помидоров, 200 г сахара, |. 
100 г соли, 0,5 л растительного масла, перец го- | 
рошком, лавровый лист. 
Помидоры пропустить через мясорубку, овощи |. 
тонко нарезать. Смешать со всеми компонентами, ва- | 


рить 40 мин., разложить в стерилизованные банки 
закатать. 


Александра БОЙКО, 
с.В.Бык Воронежской обл. 


о В О 
1901 


> 
ЛИННЫИ» 

1 кгочищенного сладкого перца, 1 кгкапусты, 
1 кглука, 1 кгморкови, Зікг красных помидоров, 1 | 
ст.л. сахара, З ст.л. соли, 5 ст.л. 9%-ного уксуса, | 
250 г подсолнечного масла. 

Овощи мелко порезать, перемешать с сахаром, 
солью, уксусом и маслом, поставить на огонь, довес- 
ти до кипения и тушить 15 мин. Не выключая, разло 
жить встерилизованные банки. Закатать и укутать. | 


й Анжели! 
п.Борисовка Белгор 


СЕЗОН. ЗАГОТОВОК 


Салат 
«Вкусный 
перчик» 


Маринад (на З лит- 
ровых банки): 1 ст.л. 
соли, З ст.л. сахара, 
7-10 лавровых лис- 
тов, 15-20 горошин 
перца, 20 шт. гвозди- 
’ | ки, корица — повкусу. 
|| всекомпоненты для 
маринада положить в 
кастрюлю, залить 1 лго- 
| рячей воды, довести до 
| | кипения, кипятить З 

мин., охладить. Доба- 
(вить 0,5 ст. 9%-ного 

| уксуса. В стерильные 


2 


банки влить 1 ст.л. под- 
солнечного масла без 
запаха, положить 2 лавро- 
выхлиста, 6 горошин пер- 
ца. Сладкий перец раз- 
ных цветов вымыть, раз- 
резать на 4 части, плотно 
уложить в банки. Сверху 
положить разрезанный на 
4-8 частей (в зависимос- 
ти от размера) помидор, 
далее порезанный 
кольцами лук. Залить 
банки маринадом, стери- 
лизовать 7-10 мин., зака- 
тать, перевернуть вверх 
дном и укутать до остыва- 
НИЯ. 


Людмила КУНИНА, 
г.Челябинск. 


ттш ——=——————___ ЕЕЕ ЕЕЕ Бе 


\ 


Фаршированный 


По отдельности обжарить в растительном мас- 
ле равные части капусты, моркови, чуть помень- 
ше — лука. Отварить немного риса, все смешать, 
нафаршировать чашечки перцев. 

Заливка. На 1 лпропущенных через мясоруб- 
ку помидоров — 1 ст.л. соли, 2 ст.л. сахара, 
1 ч.л. 9%-ного уксуса, 6-8 шт. гвоздики, 6-8 го- 
рошин перца душистого, 1 лавровый лист. 

Все вскипятить, добавить 1 ст.л. томатной па- 
сты Залить уложенные в литровые банки перцы, 
стерилизовать 30 мин. Сразу закатать. 

Татьяна БРУН, 
п.Кирсантьево Красноярского края. 


Мелко измельченную капусту, морковь, лук по- 
тушить с подсолнечным маслом. Нафаршировать 
смесью стручки перца и уложить их в кастрюлю как 
можно плотнее. Спелые сладкие помидоры пропу- 
стить через мясорубку, добавив соль — по вкусу, 
лавровый листи душистый перец. Залить смесью 
стручки и тушить до готовности. Разложить в банки 
и закатать крышками. 


\ 
| 
| 
| 
| 


—— 


алтаа аса саала 


Мерзнут ноги? 


| дения ног. 
| Предупредить эти заболевания 


яемая мощность которого всего 25 Вт. 
ив в «Сапог» с электроподогревом обе 
обеспечите себя теплом, уютом в холод- 


/я 4945 /123, «С-Г». 
ов 


В З-литровую банку уложить листья вишни, хре- 
на, веточку укропа, 5 зубков чеснока, 5 горошин 
черного перца, стручок (или кусочек) горького 
перца. Заполнить красными или бурыми помидо- 
рами, засыпать 100 г соли. 
Залить холодной водой, 
оставить втеплом ме- 
сте на 15 дней, по- 
том закрыть поли- 
этиленовыми 
крышками и выне- 
сти в погреб. 


Патимат 
АКБУЛАТОВА, . 
г.Махачкала. \. 


| 


| В чистые стерилизованные банки положить мор- 
| ковь, лук, сладкий перец, горький перец, лавро- 
| вый лист, гвоздику. 

| Разложить помидоры в банкии залить крутым ки- 
| пятком на 15 мин. Затем слить и второй раз залить 
| рассолом: на З л воды — 6 ст.л. сахара, З ст.л. 

| соли, 1 ч.л. лимонной кислоты. Все закипятить и 

| перед тем, как залить, положить в банку веточку ук- 
! ропа. Закатать. 

| Анжелика ШВЕЦ, 

| п.Борисовка Белгородской обл. 


Хочу поделиться своим замечательным ре- 
цептом консервированных помидоров. Прошуне 
отступать от точной рецептуры их приготовле- 

| ния, только тогда вас ждет успех. 


В помидорах выре- ленные помидоры с чес- 


зать острием ножа плодо- 
ножку и положитьтудаку- 
сочек чеснока. В 3-лит- 
ровые стерилизованные 
банки положить специи: 1 
лавровый лист, 3-4 
гвоздики, 5-6 горошин 
черного перцаи 3-4 го- 
рошины душистого 
перца, на кончике ножа 
корицу и 2-3 листа 
мяты, Сложить подготов- 


ноком. Залить кипящей 
водой на 5-7 мин., затем 
воду слить и снова ее 
закипятить, а в каждую 
банку положить 1 ст. са- 
хара, 1 ст.л. (с горкой) 
соли, 1 ст.л. 70%-ного 
уксуса. Залить кипятком 


и закатать, укутать банки ра 


до остывания. 
Татьяна ГУЛЯЕВА, 
г.Новгород. 


Помидоры средней зрелости уложить в З-лит- 


Каждый знает — многие болезни возникают отпереохлаж- | 


риоорести «САПОГ ГРЕЛКУ» Вы можете по 
послав заявку по адресу: | 
| 


ровые банки. Перезрелые вымыть, разрезать, поло- 

жить в кастрюлю и поставить на слабый огонь, рас- 

парить. Когда они станут мягкими, протереть через 
сито. В полученный сок-пюре положить (на 2,5 л) 2 
ст.л. соли, 4 ст.л. сахара, смесь размешать и по- 
ставить на огонь. Когда сок закипит, сразу положить 
1/4 ст. мелко порезанного чеснока и столько же 
тертого хрена, 250 г сладкого перца, пропущен- 


ного через мясорубку. Этой горячей заливкой залить | 


банки с помидорами и стерилизовать З-литровые 
банки 20 мин., литровые — 15 мин. Закатать. 


г.Велиж Смоленской обл. 


| 


Инна МАМСИК, Р 


Ў 
ў 


|| 


Ц 


Хочу Рассказать, как приготовить 


«Хреновые томаты» 


0 о ею назва елое», а 
ле помид ошо 
П. 
Особенно вкусны, когда еше 


| свежие ов 
| дены, а хочется чего-нибудь КОГО о ВОВ. 


Состав заливки: на 
10 лсвежего томатного 
Сока — 1 ст. тертого 
корня хрена, 1 ст. тер- 
того чеснока, 2 ст. 
сладкого перца, пропу- 
щенного через мясоруб- 
КУ, 2 ст. соли, 1 ст. са- 
хара, 20 таблеток аспи- 
рина. Все хорошо пере- 
мешать и залить помидо- 
ры. 

Выход — шесть З-лит- 
ровых банок. 


И: вить просто, и вкус от- 
| менный. 


Еще нам нравится 


Е из свежих помидоров не вареная: и витамины 
целы, и вкус необычный. Хорошо добавлять ее 
в борщ. 


Помидоры пропус- 
титьчерез мясорубку. На 
ведро полученного сока 
добавить также пропу- 
щенные через мясоруб- 
ку 1 ст. корнейхрена, 1 
ст. чеснока, 1 ст. слад- 
кого перца, 5 стручков 


горького перца, 1 ст. 
соли, 1 ст. сахара, 10 
таблеток аспирина. 
Все хорошо переме- 
шать, разлить в бутылки. 
Хранить в погребе. 
Майя ТАВЛАШКОВА, 
г.Быково Волгоградской обл. 


Мез 


Фаршированные 


1,5 кг спелых, но крепких помидоров, 200 г 
лука, 250г моркови, зелень петрушки, 1 ст. л. с 
верхом соли, 2 ст. л. сахара, 1,5 ст. л. 9%-ного 
уксуса, 7 горошин душистого перца, 2 лавровых 
листа, растительное масло. Н 

0,5кг помидоров вымыть и потереть на крупной 
терке, удалив кожицу. Полученную массу варить до 
исчезновения пены. Добавить соль, сахар, душистый 
перец, лавровый лист, уксус и кипятить еще 10 ми- 
нут. Приготовить овощной фарш: морковь очистить 
| и мелко порезать, добавить измельченную петруш- 
| ку, немного растительного масла и все потушить. Лук 
нарезать кольцами и поджарить до золотистого цве- 
та. Овощи соединить и перемешать. Фарш готов. _ 
Спелые помидоры надрезатьуплодоножки ичай- 
ой ложкой вынуть сердцевину. Помидоры запол- 
овощным фаршем (он должен быть горячим), 
10 уложить в литровые банки, залить заранее 
овленным горячим соусом. Сверху налить 
прокипяченное в течение 5 ми- 
охлажденное раститель- 
асло (На литровую бан- 
кў = 26ст.л.).Банкизаполнять 
так, чтобы до горлышка оста- | 
лось свободное место. Сте- 


27, 


59 


Когда собираете пос- 
ледние зеленые поми- 
доры, попавшие под ту- 
маны или заболевшие 
пока они почернеют, а 


— по вкусу. 


Срезать с помидоров 
верхушки и вынуть сердце- 
вину. Приготовить фарш 

; из мелко порубленной сер- 
дцевины помидоров, на- 
! тертой на крупной терке 


фитофторозом, не ждите, 
приготовьте изних 


Зеленые помидоры надрезать до конца и положить 
внутрь пропущенныечерез мясорубку хрен, чеснок, ку- 
сочек острого красного перца. Уложить помидоры в | | 
литровые банки, пустоты заполнить спассерованными | | 
в растительном масле морковью и луком и залить | | 
горячим рассолом. Стерилизовать 30 мин. Закатать. 
Рассол: 5 л воды, 1 ст. соли, 1 ст. сахара, уксус 


С овощами 


Елена ШИВЕРСКАЯ, || 


> | 
с.Сидоренково Кемеровской обл. в 


моркови, мелко нарезан- | 
ных сладкого перца и 
чеснока. Добавить 
соль, сахар, молотый 
перец — по вкусу. 
Помидоры нафарши- | 
ровать и уложить в 3-лит- 
ровые банки. Переложить [ 
рядами зелени петруш- 
ки, укропа, чеснока. За- 
лить кипящим рассолом, 
стерилизовать 15 мин., 
закатать. 
Рассол: 1 л воды, 
1 ст.л. соли, 1 ч.л. ук- 
сусной эссенции. 
Кристина ВЕАНЕС, 
г.Старые Матаки, 
Татарстан. 


(= Очень вкусны острые зеленые помидорки, не 


Пропустить через мя- 
сорубку 4 стручка горько- 
гоперцаи 4 головки очи- 
щенного чеснока. На дно 
чистых прошпаренных ки- 
пятком З-литровых банок 
положить зонтики укро- 
па, заполнить до половины 
зелеными небольшими 
помидорками. Залитьча- 
стью острой массы, чтобы 
она растеклась, заполняя 
пустоты, Доложить до вер- 
ха помидорками. В 4 л хо- 
лодной воды (я беру из 
колодца, она жестче) ра- 
створить 200 г соли и за- 
лить этим раствором по- 


требующие тепловой обработки. Рецептов много 
перепробовала, но моя закуска — самая лучшая. 


«Зеленочки» 


мидорки в банках. Этого 
раствора хватит натри 3- 
литровые банки. Закрыть | 


полиэтиленовыми крышт | ' 


ками и опустить в погреб. | 
Лидия ДЬЯКОВА, 
ст.Алексеевская 
Краснодарского края. 


СЕЗОН ЗАГОТОВОК 


Для заливки: 1 л воды, 
100 гсоли. 

1 кг мелких луковиц очис- 
тить вымыть в холодной воде, уло- 
жить в эмалированную кастрюлю или бочонок, доба- 
вить лавровый лист и душистый перец, залить 
рассолом и накрыть деревянным кружком с неболь- 
шим гнетом. 

Первые 10 дней лук выдержать при комнатной 
температуре. Затем убрать на хранение в холодное 
место. 
| Зоя ЧЕРКАС, 
ЕЯ г. Минск. 


Релиш с паприкой 


15 луковиц, З баклажана, 6 яблок, 600 гизю- 
ма, 0,5 л 6%-ного, уксуса, соль — по вкусу, 12 
стручков красного сладкого перца, 6 зубчиков 
чеснока, 1 ст. жженого сахара, 9 стручков горь- 
кого перца, З ст. л. приправы «карри». 


Лук нарезать, 5 мин. 
потушить в 150 г уксуса 
на медленном огне. 
Красный перец наре- 
зать соломкой, бакла- 
жаны и яблоки — куби- 
ками, чеснок измель- 


перцем, оставшимся ук- 
сусом и солью. Довести 
до кипения. Соединить с 
остальными компонента- 
ми. Тушить 30-40 мин. 
без крышки до полного 
выпаривания жидкости. 


Разложить в стерилизо- 
ванные банки и закатать. 
Наталья БЫКОВА, 

г. Борисоглебск 

Воронежской обл. 


чить. Оставшийся лук 
порезать, смешать с 
изюмом, жженым саха- 
ром, «карри», горьким 


Чеснок 


_ Чеснок за зиму высы- 
ет, поэтомуя оставляю 
| олько, сколько нужно 
для еды, остальной кон- 
ервирую. 


Маринад: на 1 лводы — 50г соли, 50 г саха- 

Г 9%-ного столового уксуса. 

‚чеснока промыть, очистить от шелухи. 

‘ипятком и сразу же охладить. Уложить в 

оллитровые банки, залить горя- 
лизовать 5 мин, Закатать. 


р. 
| Р: 


Баклажаны вымыть, 
разрезать вдоль, не до- 
резая до конца так, что- 
бы получился «карма- 
шек». 

Для начинки мелко 
нарезать по 2 пучка 
кинзы, сельдерея, 2 
стручка острого пер- 
ца, 2 головки чеснока, 
стручок сладкого пер- 
ца и 1 морковь. В каж- 
дый «кармашек» поло- 
жить примерно по 0,5- 
1 ч.л. смеси, плотно сло- 
жить баклажаны в эмали- 
рованное 10-литровое 
ведро, накрыть марлей, 
поставить гнет. 

Приготовить заливку 
из 5 л воды, 5 ст.л. с 
верхом соли, 0,5 ст. 


= 


растительного масла. 


Баклажаны порезать 
кружочками и проварить 
в рассоле, приготовлен- 
ном из воды, уксуса и 
соли, в течение 5 мин. 
Пропустить через мясо- 
рубку сладкий и горький 
перец, чеснок. Переме- 
шать массу из перца с 


1 кгбаклажанов, 1 кг помидоров, 0,5 кглука, 


200 г моркови, 5 стручков сладкого перца, пу- 
чок петрушки, 300 грастительного масла, соль, 


сахар — по вкусу. 


Баклажаны ВЫМЫТЬ, 
очистить от кожицы, об- 
жарить в масле и пропус- 
тить через мясорубку. 
Помидоры обдать кипят- 
ком, потом — холодной 
водой. Снять кожицу, а 
мякоть пропустить через 
мясорубку вместе со 
сладким перцем, морко- 
вью и петрушкой, Обжа- 
рить в масле мелко на- 


ря 


Баклажаны 


Соленые 


ладком перце 


5 кг баклажанов, 1,5 кг сладкого перца, 
100 г чеснока, стручок горького перца, 1,5 л 
воды, 400 г 4%-ного уксуса, 4 ст.л. соли, 0,5 л 


семян кинзы (кориан- 
дра), измельченного 
пучка сельдерея, 3-4 
лавровых листьев, 10 
горошин черного пер- 
ца. Вскипятить, осту- 
дить и процедить. За- 
лить баклажаны, оста- 
вить на несколько дней 
в доме (чтобы закваси- 
лись), а потом вынести 
в погреб. 

Точно так же мож- 
ноготовить изеленые 
помидоры, но перед 
тем, как начать фар- 
шировать, их нужно 
ошпарить кипятком, 
чтобы кожица побе- 
лела, но не лопнула. 

Нина ИВАНОВА, 
г.Тихорецк 
Краснодарского края. 


баклажанами и расти- 
тельным маслом, прова- 
рить 15 мин. с момента 
закипания, разложить в 
стерилизованные бан- 
ки, закатать, укутать. 
Лидия ДЬЯКОВА, 
ст.Алексеевская 
Краснодарского края. 


резанный лук. Все ово- 
щи смешать, добавить | 
соль и сахар и тушить, 
помешивая, доготовно- 
сти. Разложить горячую || 
икрувстерилизованные 
банки и закатать. Завер- 
нуть банки в газеты и. 
укутать до полного ос 
тывания. ии: 
Лана ИШ 3 


СЕЗОН ЗА 


|| Салат «Моя мечта» 
| 


сладкого красного пер- 
ца, 4 кг свеклы, 3 лто- 
Мата, 1,5 ст. раститель- 
ного масла, 3 ч.л. ук- 
сусной эссенции, соль, 
чеснок, горький перец, 
укроп, кинза — по вку- 
су. 

Из мятых переспелых 
помидоров приготовить 
томат: припустить их в 
небольшом количестве 
воды и протереть через 
сито. Посолить, переме- 
шать с растительным 
маслом и уксусом. 

Нарезать кружочками 
баклажаны, обжарить в 
небольшом количестве 
растительного масла, 
свеклу отварить до полу- 
готовности и порезать 
кружочками. Сладкий пе- 
рец порезать полосками, 


о | 


проварить в томате. В сте- 
рилизованные литровые 
банки положить слоями, 
пересыпая смесью из руб- 
леных чеснока, горького 
перца, укропа и кинзы, 
свеклу, баклажаны, слад- 
кий перец. Залить доверху 
томатом, стерилизовать 
полчаса. Закатать. 
Любовь МИХАЙЛОВА, 


Эти заготовки давно полюбились в нашей | 
семье. Салаты получаются очень сытные, с вы- | 
раженным баклажанным вкусом, и приготовле- | 
ны они без уксуса. | 


Мои рецепты: 


’® 1 кг баклажанов, 2-3 стручка красного 
сладкого перца, 2 луковицы, 2 моркови, расти- 
тельное масло, соль — по вкусу. 

Баклажаны порезать кубиками, измельчить слад- 
кий переци лук, морковь натереть на крупной терке. 
Все овощи отдельно друг от друга обжарить в рас- 
тительном масле, перемешать, по вкусу посолить. 
Положить салат в кастрюлю и поставить на 15-20 
мин. в нагретую духовку. Затем разложить в стери- 
лизованные литровые банки, прикрыть крышками и 

стерилизовать полчаса. Закатать. Укутать. 
® 1 кг баклажанов, 600 г красных помидо- 
ров, 400-500 г репчатого лука, растительное 
масло, соль, молотый черный перец — по вкусу. 
Овощи нарезать, баклажаны и лук отдельно друг 
от друга обжарить в растительном масле, переме- 
шать с помидорами, солью и перцем. Поставить на 
15-20 мин. в разогретую духовку, затем разложить 
салатв стерилизованные литровые банки, прикрыть 
крышками, стерилизовать 40-45 мин. Закатать, уку- 
тать. 
„Лариса ЛЕБЕДЕВА, 
г.Людиново Калужской обл. 


БАКЛАЖАНЫ обладаютвысокой пищевой ценностью. 
7В них содержатся различные сахара (в том числе 
л , калий, пектиновые вещества, обладающие 
‘цидными свойствами, витамины С, РРигруппы В, а 
ьшое количество солей калия, фосфора, 
ругих полезных веществ. Баклажаны заметно 
Уровень жиров и холестерина в крови. Соли 
а! )ложительное влияние на деятельность 
твыведение жидкости из организма. 


Зкгбаклажанов, З кг в а. ИИ 


г. ОО „— 


«Люди подсказали» №, 


Этот салат получается ярче и красочнее, да 
пожалуй, и вкуснее из свеклы сорта Цилиндр. 
А вот почему — не знаю. 

4 кгсвеклы, 1,5 кгкрасных помидоров, 500 г 
перца болгарского, 500 г лука репчатого, 200 г 
чеснока, пропущенного через чесночницу, 200г 
сахара, 3-4 ч.л. соли, 150-200 г 9%-ного уксу- 
са, 400-500 г подсолнечного масла. 

Свеклу натереть на терке, овощи порезать. Пе- 
ремешать с остальными компонентами: Тушить 40 
минут, разложить в стерилизованные банки, зака- 
тать. 


Примечание: чеснок нужно добавлять в салат в 
конце пригетовления: 


Татьяна АРТИМОВСКАЯ, 
г. Гродно. 


Натуральная ^^ 


Мелкие корнеплоды тщательно вымыть щеткой 
и сварить до готовности. Отвар слить в другую каст- 
рюлю. 

Очистить свеклу откожицы, сло- 
жить в прогретые (пропаренные) в 
течение 15 мин. поллитровые 
банки и залить прокипячен- 
ным отваром. Уксус не до- 
бавлять. Банки закатать и 
укутать до остывания. Хра- 
нить в погребе. Зимой из 
этой свеклы можно приго- 
товить борщ, винеграт, са- 
лат с чесноком и майоне- 
зом. 

Гульнара ЗАЙНУЛИНА, 
п.Белоозерное Оренбургской обл. 


Сохраним 
продукты свежим 


© Яблоки из собственного сада прекрасно 
будут храниться всю зиму, если вместе с ними 
уложить в ящик несколько листочков бузины. 

© Оказывается, бисквитный торт, остав- 
шиися после дня рождения, не засохнет не- 
сколько дней, если в коробку вместе с ним по- 
ложить свежее яблоко. 

© А вы знаете, что можно исправить вкус 
даже не очень душистого чая? Просто положи- 
те в жестяную коробочку, в которой он хранит- 
ся, высушенную цедру лимона или апельсина. _ 


Народная медицина 
рекомендует вареную 
мякоть тыквы больным 
туберкулезом, желтухой 
(болезнь Боткина), ане- 
мией, гипотонией, подаг- 
рой, неврозом, холецис- 
титом, запорами, прито- 
чечныхи печеночных оте- 
ках, а также при заболе- 
ваниях желудочно-ки- 
шечноготракта. Большое 


7 


в сахаре. 


количество пектина, при- 
сущее тыкве, оказывает 
особенно положительное 
действие при воспалении 
толстого кишечника. А 
так как пектин способ- 
ствует выведению из 
организма холестерина, 
тыква очень полезна при 
атеросклерозе. Вареная 
мякоть тыквы и особенно 
свежий сок улучшают мо- 
торикукишечника, благо- 
творно действуют при 
хронических колитах, со- 
провождающихся запо- 
рами. Большое количе- 
ство витаминов, сахаров, 
макроэлементов (вита- 
мины С, каротин, В,, В,, 
РР, калий, кальций, маг- 


ний, сера, фосфор, хлор) 


ЧУХ «7. ^^ 


ОТОРОДНЫЙ ЦЕЛИТЕЛЬ 


и микроэлементов (желе- 
зо, кобальт, марганец, 
медь, фтор, цинк) поло- 
жительно влияют на био- 
химические процессы в 
печени. 

Чтобы усилить секре- 
торную функцию желудка и 
кишечника, рекомендуют 
при приготовлении блюд из 
тыквы добавлять уксус, сок 
незрелого винограда, гра- 
ната, айвы, чеснока, перца, 
тмин или горчицу. После до- 
бавления любого из этих 
продуктов блокируются от- 
рицательные свойства тык- 
вы, способные вызывать 
вздутие, желудочные боли, 
желудочную 
колику. Кста- 
ти, древние 


нельзя делать цукаты и цедру, 


Недавно узнала, то из купленных на лотках лимонов и апельсинов 
потомучто в них много вредных химика- 
тов. Поэтому, когда подруга предложила попробовать ее цукаты, я на- 
чала отказываться. Оказалось — зря, потому как вкусные пукгты были | 
приготовлены из... тыквы! 


Оригинальные цукаты 


1 кстыквы нарезать кубиками, сложить в миску и замочить на ночь водой 
с питьевой содой (1 л воды — 1 ч.л. соды). 
Утром воду слить, кусочки тыквы тщательно промыть в холодной кипяче- 
ной воде, меняя ее несколько раз. 
Горячим сиропом из 1,2 кг сахара и 350 г воды залить тыкву, накрыть 
салфеткой, чтобы проходил воздух, и так оставить на ночь. 
Утром сироп слить. Нарезать на кубики мякоть 2 лимонов, опустить в 
‘сироп, довести до кипения и снова залить тыкву. Утром опять слить сироп, 
добавить в него мякоть еще 1 лимона. Снова довести до кипения и в кипя- 
щий сироп положить кусочки тыквы. Варить 10 мин., снять с огня и, прикрыв 
бумагой, оставить на 5-6 часов. 
° Затем сироп слить и тыквенные кубики выложить на противень и подсу- 
ьв слабонагретой открытой духовке илина батареях отопления. Обвалять 


Анна Л 
г. Рудня См. 


Ал АллЛлл 


б 


суса, зелень петрушки. 


«Новинка» 


4 кг очищенной тыквы, 300 г 
красного сладкого перца, 100 г 
чеснока, 2 ст.л. (без горки) соли, 
300 г сахара, 150 г растительного 
‘масла, 1 л воды, 200г9%-ного ук- 


В посуду влить воду, уксус, 
ложить сахар, соль, масло, 
мельченные чеснок и пет- 
1 Довести до кипения. В 
у положить тык- 


но. 


Борск К асноярского края. 
= 4 


ТЕГУЕНКОВА, 


1 кабачок очистить, нарезать 
дольками, сложитьв эмалирован! ую | 
емкость, залить 3 л отстоянной | 
воды с 2 ст.л. 70%-ного 
Выдержать 12-15 часов, воду слить. | 
Для заливки: 3 ст. воды, 1 ст. } 

сахараи 2 пакета сухого сока 
«Зуко» (ананас). Залить ка- 
бачки и поставить на пли- 
ту. Довести докипенияи 
варить 2-3 часа. Слить 
‚ сироп. На стол пода- 
вать охлажденными, 
сироп подать отдель- 


кой обл. 


уксуса. | 


Зоя УТКИНА, 


| ® А вот какой увидела свою 
| любимую тыквунаша читательница 
| Галина СКЛЯР из украинского села 


врачеватели не назнача- 
ли тыкву больным гипоа- 
цидной формой гастрита 
или язвенной болезнью 
желудка и двенадцати- 
перстной кишки. 

Как мочегонное сред- 
ство больным с сердеч- | 
ными отеками народная | 
медицина рекомендует 
настой черенков тыквы: | 
15-20 гчеренков варить в 
0,5 лводы 7-8 мин., затем 
настаивать втечениечаса 
и, процедив, принимать 
по 0,5 ст. 3-4 раза в день 
до еды. 

Валентина ЗАПЕКИНА, 
«Народный доктор». 


Лука. Сразу видно, что у автора 
| письма — богатая творческая фан- 
| тазия и здоровое чувство юмора. А 
что можете вы предложить в каче- 
стве «фотоулыбки»? Или слабо? 


Уже несколько ст 
чанную капусту в пищу, 
думываются, почему ж 
гучим целителем. Ока 
ромное количество р 
ществ, необходимых 


По содержанию белков 
капуста намного обогнала 
брюкву, репу, морковь, 
свеклу, уступая только шпи- 
нату. Великвней инабор ви- 
таминов. Имеется даже осо- 
бый «капустный» витамин Ц 
(от латинского слова «уль- 
цис» — язва), способствую- 
щий заживлению язв желуд- 
ка и кишечника. Это было 
установлено на практикеив 
крупнейших больницах 
США. Американские врачи 
уже в 1956 г. сообщали о 
том, что рентгеновские 
снимки четко показали бы- 
строе заживление язв после 
лечения капустным соком. 
Ежедневная доза — 5-6 ста- 
канов за 45-50 мин. до еды 
в течение 1-2-х месяцев. К 
сожалению, хранить его 
долго нельзя — уже через 
сутки сок приобретает не- 
приятный запах и теряет 
свой лечебные свойства. 


для квашения. 
Точно такой же фор- 


чанная. Из нее готовят ‹ 
салаты, винегреты. ў 
Очень вкусна маринован- 
ная, а вот в процессе 

рки краснокочанная 
станет блеклой и 
ВОЙ " 


пучше новых, 
Даже декоративных 


олетийлюди используют белоко- 

пьют капустный сок, но не за- 
е это растение считается мо- 
залось, капуста содержит ог- 
азнообразных химических ве- 


для нормальной жизнедеятель- | 
ности человека и животных. 


Л ^^ 


Самая извест- 
ная капуста — бе- 
локочанная. Ран- 
няя с зеленоваты- 
ми нежными лис- 
” точками вкусна в 
салатах, апоздняя 
с тугими кочанами — лучший овощ 


мы капуста красноко- РА 


чень похожа на 
е. кочанную, но ли- 
р нее гофриро- 


В кочанах капусты со- 
держатся различные орга- 
нические кислоты, ценные 
соединения, многие из ко- 
торых губительно действу- | 


ют на кишечные бактерии, 
туберкулезную палочку, зо- 
лотистый стафилококк и 
другие болезнетворные 
микроорганизмы и, вместе 
с тем, стимулируют рост и 
развитие. организма чело- 
века. Аесли есть квашеную 
капусту регулярно ив боль- 
ших количествах, это при- | 
водит к улучшению состоя- | 
ния при бронхите, вялости ! 
кишечника, экземе, воспа- | 
лении вен, 
Удивительных успехо 
добиваютсяте, кто прикла- 
дывает капустные листья к 
незаживающим гнойным 
ранами язвам. 
„Наталья КУХАРЧИК, 
канд. биол. наук. 


| 
| 
і 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
непригодны. 


как можно скорее. 


ным блюдам. 


веществ и витаминов, но для квашения 


Цветная капуста 
бывает белого, не- 
жно-зеленого и фио- 
летового цвета. Из 
нее получаются заме- 
ы чательные супы, гар- 

ниры и маринады, Но 
хранится она очень плохо, потому пе- 
рерабатывать цветную капусту нужно 


Очень похожа на 
цветную капуста брок- 
коли, но она более не- 
жная и вкусная, в кули- 
нарииею часто заменя- 
ют спаржу, подают на 
гарнир к мясными рыб- 


аР 


Домашние консервы 
дукт, но иногда они мо 


Споры возбудителя за- 
| болевания встречаются в 
| почве, кишечнике рыб, жи- 
| вотных и птиц. Случаи боту- 
| лизма связаны с употребле- 
нием в пищу консервиро- 
! ванных продуктов домашне- 
| го приготовления: марино- 
| ванных, соленых грибов, со- 
| леной и вяленой рыбы, мяс- 
! ных и овощных консервов и 
| др. Особенно опасны про- 
дукты в герметически зак- 
рытых банках (при закатке 
| жестяными крышками). Так 
! как спора очень устойчива к 

нагреванию, вдомашнихус- 
| ловиях добиться полного 
| уничтожения ее при стери- 
! лизации при 100 град. не 
! представляется возмож- 
! ным. Попадая в благоприят- 
| ные условия, споры прора- 
| стают в микробы. Микробы 
| растут, размножаются ивы- 
| деляют чрезвычайно силь- 
| ный яд — ботулинический 
| токсин. 

Продукты, зараженные 
токсином, заметны по при- 
знакам порчи: крышки кон- 

| сервов вздуваются, содер- 

| жимое темнеет, при вскры- 
тии банки ощущается запах, 

| несвойственный данному 


ской 


Китайская 
‚ (пекинская) ка- 
пуста — нежное 
салатное расте- 


будьте бдительны! 


— вкусный и полезный по 
гут стать при й тяжело! 
пищевого отравления. ричиноисяжалос 


АА АА 
АК АМ АМ м 


ние, из нее получаются замечатель- 
ные свежие салаты, гарниры и супы. 


ет даже лимону! 


Маленькие ко- 
чешки брюссель- 


очень морозоус- 


рать их можно по- 
чти до декабря! % 
Вкусны в супах, 
овощных рагу и 
гарнирах к мясным блюд 
брюссельская капус 
несъедобна. :388 


орион 


продукту. Е 

Попадая с пищевыми. 
продуктами в кишечник че-_ 
ловека, токсин вызываеття- 
желое отравление, которое 
может закончиться смер- 
тельным исходом при по- 
зднем обращении за меди- 
цинской помощью. Поэто- 
му, при первых признаках 
заболевания (двоение вгла- 
зах, ослабление зрения, 
затрудненное глотание, не- 
устойчивая походка) необ- 
ходимо немедленно обра- 
титься в лечебное учрежде- 
ние. 

Для предотвращения 
заболевания консервы, при- 
готовленные в герметичес-. 
ки закрытых банках, необхо- 
димо перед употреблением 
в пищу переложить в посу- 
ду и прокипятить 15 мин. 
(токсин нестоек иразруша- 
ется при кипячении). Ни в. 
коем случае нельзя упот- 
реблять консервы со взду- 
тыми крышками (бомбаж- 
ные). 

Соблюдая эти простые. 
правила, вы избавите себя 
от заболевания. 

Галина КЛИМЕНКОВА, _ 
врач-гигиенист, я 


ХААА 


Стеблеплод 
кольраби очень 
напоминает вкус 
кочерыжки бело- 
кочанной капусты, 
но гораздо слаще 
к; инежнее. А вот по 


содержанию вита- 
мина С не уступа- 


капусты 


ире. 


Салаты, 


Из зеленых помидоров 


3 кгзеленых помидоров порезать дольками, 1 кг 
моркови натереть на крупной терке, 1 кг лука наре- 
зать кольцами, 5-6 стручков сладкого перца — со- 
ломкой. Всыпать 3 ст.л. (без верха) соли. Переме- 
шать и поставить на 12 часов для выделения сока. Сок 
слить в другую кастрюлю, добавить в него 1 ст. расти- 
тельного масла, 3 ст.л. уксусной эссенции, 300 г 
сахара, кипятить 2-3 мин. Овощи варить на сильном 
огне 30 мин., добавив туда прокипяченный сок и 750 г 
томатного соуса. Разложить в стерилизованные бан- | 


- кии закатать. 


Е Ирина ЗАРОЧИНЦЕВА, 
м г.Задонск Липецкой обл. 


а. 
Закуска 
«Русская» 
Мелко нарезать по 1 кг | 
помидоров и лука. 1 кг 
моркови натереть на 
крупной терке, влить 0,5 л 
растительного масла, 
добавить 1 ст. сахара, 7 
стручков мелко наре- 
занного перца и соль — 
по вкусу. Варить в каст- 
рюле, накрытой крышкой, ' 
периодически помешивая, 
2 часа. Уложить овощи в 


горячем виде в стерилизо- | 
ванные банки и закатать ' 


| 
| 
| ‘крышками. = | 
аб РОО, 


Некоторые мои подруги о .- 
сезоне заготовокдумаютстос- ` 
кой. Мол, опять все вечера на кухне, сре- 
дибанок, кастрюлекскипящим марина- 
‚дом, тазиков снарезанными овощами... 
Як процессу привлекаю всех трудоспо- 
собныхчленов семьи: кто-то режет, кто- 
то отмеряет, кто-то закатывает. А со- 
_вместный труд, как говорил кот Матрос- 
кин, — объединяет. 


Закуска 

5 кг помидоров, 1 кг моркови, 
кг лука, 1 кг яблок, 1 кг сладкого 
перца, 5 горошин черного перца. 
_Все пропустить через мясорубку, 
| | варить 1,5 часа, добавить 300 г саха- 
_| ра, 2 ст.л. соли, 0,5 лрастительно- 
то масла, 2 ст.л. уксусной эссен- 
'. Варить еще 20 мин. Добавить 
нока, натертого на терке. 
е 10 мин. Разложить в сте- 
банки и закатать. 


соусы, приправы 


СЕЗОН ЗАГОТОВОК 


1 
хара, 200г соли, 200 г растительно- | 
го масла, 1 стручок горького перца. | 

Лук нарезать кольцами, морковь 
натереть на крупной терке. Затем лук | 
и морковь обжарить, добавить к ним | 
мелко порезанные яблоки, помидоры. 
Тушить на медленном огне 1,5 часа, | 
добавить в эту массу перец, порезан- 
ный соломкой. Через 30 мин. разлить 
в горячем виде в банки и закатать. 


Лечо 
«по-домашнему» 


5 кг красных помидоров, 2 кг 
моркови, 3 кг сладкого зеленого 
перца, 200 г растительного масла, 
100 гсахара, 100 гсоли. 

Помидоры и морковь пропустить 
через мясорубку и варить на медлен- 
ном огне 20мин. Затем добавить на- 
резанный соломкой сладкий перец. 
Через 15 мин. добавить масло, соль, 

хар и варить до готовности 15 мин. 
орячем виде разлить в стерилизо- 


1 кг листьев с корнями петрушки, 400 г чесно- | 
ка, 1 кг сладкого перца пропустить через мясорубку, 
Добавить 20 ч.л. сахара, 20 ч.л. соли, 30 ст.л. рас- | 
тительного масла, 5 ч.л. красного молотого перца, 
2 кг томатной пасты. Все хорошо перемешать, раз- 
ложить в банки. Хранить в холодном месте. 


с, Иовомитрополька Красноярского края. 

500 г петрушки, 250 г чеснока, 1 кг сладкого 
перца, 800 гтоматной пасты, 20 ч.л. сахара, 15ч.л. 
соли, 20 ст.л. растительного масла, чуть-чуть мо- 
лотого красного и черного перца. 

Через мясорубку пропустить петрушку, чеснок, 
сладкий перец. Перемешать с остальными компонен- 
тами, выдержать 4 часа. Разложить в банки и закрыть 
полиэтиленовыми крышками. 


Любовь ЛАУБАХ, 


Татьяна БРУН, 
п.Кирсаптьево Красноярского края. 


Сливовый соус 


Готовлю этот соус уже лет 
пять. Хранится он замеча- 
тельно в прохладном местев 
квартире, моим домашним 
| очень нравится, вкуснее кет- 
| чупа. 

10-литровое ведро спе- 
лых, не очень кислых слив, 
800 гсахара, 200-граммовая 
баночка грузинской аджики, 
500-600 гчеснока. 

Спелые сливы распарить с 
| небольшим количеством воды 

на маленьком огне до мягкости. 
Протереть теплую массу через 
| сито, в полученное пюре поло- 
жить сахар, аджику и проварить 
15-20 мин., остудить. Переме- 
шать спропущенным черезчес- 
ночницу чесноком. Не солить, 
| не стерилизовать! Разложить в 
маленькие баночки. 


Анна АКИНИНА, 
\, п.Ветзоотехника Рязанской обл. 


БА ПА о О а 


Аппетитка 


Зкгпомидоров пропустить 
через мясорубку, 1 кг сладко- 
го перца порезать соломкой. 
Все отдельно потушить в рас- 
тительном масле по 15 мин. 
Добавить по 1 ч.л. черного и 
красного молотого перца 
соль — по вкусу, 1 ст. сахара, 


в конце — немного чеснока. 
Смешать, тушить 15 мин... 
ложить в поллитровые 
влить 0,5 ч.л. уксун 
сенции. Закатать 5 


Несколько лет на- 
зад, уже не помню, в 
каком журнале или га- 
зете, прочитала советы 
по приготовлению осо- 
бого шашлыка. Теперь 
| частенько так делаю. 

Мангал совершенно не 
нужен. Такой шашлык 
можно приготовить в 
любое время года 
дома, на кухне наобыч- 
ной плите. 

Неочень постную сви- 
нину или говядину поре- 
зать на небольшие «шаш- 
лычные» кусочки. Приго- 
товить заправку: пропус- 
тить черезчесночницу по- 
ловину луковицы, 3 зуб- 
чика чеснока, добавить 
0,5 ч.л. 9%-ного уксуса, 
развести все этово0,5 ст. 


Гидрору- 
кав (гид- 
розамок) 


Решетка для рыбы 
Емкость для стекан 


кипятка и процедить. Те- 
перь понадобится обыкно- 
венный медицинский 
шприц с толстой иглой. 
Нужно набирать в шприц 
чесночно-луковую Жид - 
кость и делать уже надето- 
му на шампуры мясу «инъ- 
екцию», по 2-3 укола с раз- 


сапунок 


крышка 


ия жира ] 


опил- 


На пикник всегда беру ее с собой. Такую коп- 
тильню может сварить любой мастер. Ег разме- 
ры большого значения не имеют. Годится она для 
копчения рыбешки, мяса. Заранее готовлю 
стружку: смешиваю яблоневую и ольховую, до- 
бавляю чуть-чуть можжевельника. Ставлю коп- 


тильню на 2 кирпича над костром, на решетки 
кладу рыбу или небольшие кусочки мяса. А еще 


такую коптильню я использую дома на газовои 
плите. В общем — универсальный агрегат. = 
Олег РОМАНОВ, п.Ташенка Рязанской обл. 


В ПОМОШЩЬРОАИТЕЛЯМ 


Тренажер для малыша 


АЛЛО Е я М 
РМеӘНнИТ Й 


ных сторон (всего 1,5 мл) 
в каждый кусок. Потом по 
1 уколу растительного 
масла. Жарить в духовке 
или на сковороде без 


крышки до румяной короч- 
ки. 


Теперь осталось слег- 
ка подкоптить шашлык. 


РТ Еу 


Для этого в старой каст- 
рюле сделать несколько 


пропилов через каждые || 
4-5 см параллельно друг | 


другу. На дно положить 
несколько щепок, обрыв- 
ки бумаги, поджечь, раз- 
местить шампуры с шаш- 
лыками в прорези каст- 
рюли, накрыть крышкой. 


Щепки без доступа воз- |. 


духа погаснут и будут 
тлеть, пропитывая шаш- 
лык дымком. Через 10 
минут сочный и вкусный 
с приятным запахом 
дымка шашлык будет го- 
тов. От приготовленного 
на костре не отличить, 
попробуйте — не пожа- 
леете! 


Надежда КОРОБОВА, 
п. Знаменка 
Алтайского края. 


А 


62) 


ка 


у 


1,5 кг бескостной свинины, 1 кг лука, 1 банка 


майонеза, соль, специи. 


Мясо нарезать кусочками, лук — кольцами, добавить 
соль, приправы, майонез, перемешать и оставить на 1 
час. Нанизать на шампуры мясо, чередуя с луком. Жа- 


рить над углями. 


Сергей ХОМЯКОВ, 
г.Хойники Гомельской обл. 


Д 


Е 


ает время, когда каждый ребеноктерроризирует домаш- 
И и унихнаколенях. Решить проблему Можно; при- | 
обретя развивающий тренажер «Прыгунки» для детей от 4 мес. до 
1,5 лет. Подвесная система тренажера крепится в любом месте по- | 
мещения. Снаряд доставляет малышу массу удовольствия, приуча- | 
тего к самостоятельности и позволяет прыгать и оглядываться кру- | 
ом. одновременно укрепляя мышцы ноги спины. Ребенок сам себя | 
развлекает а мама занимается домашними делами. Тренажер ре- 
 Гулируется на размер, вес малыша, ав сложенном виде помещается 
пакет. «Прыгунки» можно выписать по заявке наложенным плате- 
жом. Цена = 320 руб. + почтовые расходы. 
. 454038 г.Челябинск, а/я 4410. «НК». 


Понадобится поздний 
А” твердый виноград, Хорошо 
его вымыть, уложить в лит- 
ровые банки (можно и 
р. кистью, и ягодами, в 
В банку входит 0,6 кг 
винограда) и залить 
остуженным маринадом, Для маринада проварить 
0,5 ст. 6%-ного уксуса, 1 ст. воды, 0,5 ч.л. соли, 
0,5 ст. сахара и 5 шт. гвоздики. Поставить в холод- 
ное место. Через 2 недели необычная сладко-острая 
закуска готова. 


= 


° 36 
их 
н: 


Любовь СОКОЛОВА, 
с.Песчапокопское Ростовской обл. 


Варенье без косточек \ 


и Много такого варенья не сделать, но вкусего — 
|для гурмана, удивительный. Способ приготовле- 

ния — тоже необычный. Это варенье я ставлю на 
стол самым дорогим гостям, и всегда оно идет «на | 
ура». 

Виноград без косто- 
чекіпропустить через мя- 
|| сорубку, отжать на дурш- 
| лаге (только не через со- 
ковыжималку) — сок ви- 
_|нограда закрыть на зиму 
обычным способом, а вот 
оставшиеся выжимки (в 


1 
кашицеобразном виде) | 
соединить с сахаром 
(1:1). Варить до готовно- } 
сти, в конце варки доба- ! 
вить немного ванилина. 
Галина ТРОФИМОВА, 

п. Новокумский 
Ставропольского края. 


ь Наши брошюры 
) Позабудь про все вчерашнее, 
'| Приготовь вино домашнее... 


| — Авот поможет в этом велико- 
лепная брошюра 


| вышедшаяів серии «Самобранка». < 
| Масса самых различных рецептов * 
| приготовления этого прекрасного 
апитка, советы по правильному 
зготовлению и хранению вина. 
Между прочим, в небольших количествах «винное 
акомство» служит отличным профилактическим сред- 
твом для предупреждения атеросклероза и снятия 
есса. Р 


На 64 страницах брошюры нашлось место 
› И наливками, пуншам, ликерам, грогам. По- 
й клонников пива ждет сюрприз: оказывается, 
его можно приготовить и в домашних усло- 
ВИЯХ, 
Брошюру «Домашнее вино» вы можете 

_ пр обрести в розничной торговле 
а в редакции (см. стр. 15). 


я справок в Смоленске: 
12) ‹ 1 Ч 


| 
| 


| 
| 
| 
| 
| 
| 


ПРЕДЛАГАЕТ СЕНТЯБРЬ 


Осеннее вино 


Более 20 лет мы с мужем делаем вино из ви- | 
нограда — для нас это своеоб 
связанный с красотой осени — 


разный ритуал, 
ее плодов, опа- 


дающих золотистых листьев, шуршащих под но- | 
гами; это курлыканье журавлей, находящих до- 


рогу по звездам в ночи ктепломуюгу; это капли |. 


жгуче-пряной плоти винограда на дне бокала в И 


зимнюю ночь... 

Расскажу, как мы при 
малых затратах готовим 
вино из виноградного 
сока. 

Сначала подготавлива- 
ем бочки, в которых будем 
хранить вино. Лучше всего 
использовать дубовые. За- 
ранее наливаем доверху 
воду, меняя почти каждую 
неделю дотех пор, покаче- 
рез мелкие щели вода пе- 
рестанет выливаться. Каж- 
дую собранную гроздь очи- 
щаем отпаути- 
нок, если надо, 
гщательно 
моем под про- 
точной ВОДОЙ и 
начинаем 
вручную или 
прессом выжи- 
мать сок. Заполня- 
емчистую высушен- 
ную на солнце бочку 
чистым виног- 
радным соком 
или с добавле- 
нием воды и саха- 
ра. После этого бочку с со- 
ком плотно закрываемтол- 
стой пленкой, закрепив ее 
тугой резинкой вокруг боч- 
ки, чтобы внутрь не попа- 
дал воздух. Всю работу 
следует проводить на кух- 
не, наверанде, — всолнеч- 
ной комнате, чтобы виног- 
радубылотепло, чтобы по- 
быстрее начался процесс 
брожения, а затем укиса- 
ния. 

Каждое утро снимаем 
с бочки пленкуи деревян- 
ной (!) палкой перемеши- 
ваем будущее вино. 

Так повторяем дней 
10-20, покавсеотжимкии 
виноградные косточки не 
опустятся на дно. (Опре- 
деленных строгих сроков 
не существует). 

При помощи длинного 
тонкого шланга из бочки 
переливаем винов стеклян- 
ные бутылки (банки), не до- 
ливаядокрая 2-3 см.Крыш- 
ки просто прикладываем 
сверху, чтобы не попала 
пыль, не закручиваем, ина- 
че банки взорвутся. 

На дне банок посте- 
пенно начнет собираться 
осадок. 

Опять переливае 


Мв 


чистые бутылки или банки | 
вино, аоставшийся осадок 


сливаем в бочку, гдеунас |. 


остался виноградный ый 
жмых. (Из него сможем 
сделать домашний спирт). || 


Такпереливаем втече- | ў 
ние недели, пока на дне | ' 


посуды не будет никакого 
осадка. 

Наливаем вино в бу- 
тылки доверху, укупорива- 
ем плотно крышками, | 
пробками, иначе при по- | 


падании |. 


воздуха 

вино пре-| 

ж вратится в 

винный ук- 

сус. 

И 5 Хранимв 
{| № прохладном 
г >) помещении 

ТХ (погребе) 

горизон- 

1 тально. 

х 9 Откупорен- 

№ ную бутылкулуч- 

Е ше хранить в хо- 
лодильнике. 

Если хотите получить 
совершенно сухое, чистое 
вино, то в отжатый сок ни- 
чего не добавляйте. Вино 
получится 12-17 град. кре- 
пости. Это лечебное вино, 

и пить его нужно малень- 
кими порциями по 50 г. 
Оно полезнопри малокро- 
вии, при пониженном дав- | 
лении, усталости, подни- 
мает настроение, улучша- 
етаппетит. 

Если винограда немно- БА 
го, то состав вашего до- |" 
машнего вина будет тако- 
вым:на 10 кгвинограда— 
2,5 кгсахараи 8,5 литров || 
воды. Из черных сортов | 
винограда получитсяхоро- 
шее крепленое вино типа 
грузинских «Киндзмарау- 
ли», «Хванчкара» ит.п. 

Из белых сортов полу- 
чится полусухое вино типа. 
«Эрети», «Мукузани» и др. 

Татьяна УЗИЛАШВИЛИ, 

г. Могилев. 


Наложенным платежом изделия 
Орунбургской фабрики пуховых платков: 
ПАУТИНКИ1,6х1 6 
5 х 1,2 м — 800 руб., 1х м - 


ПАЛАНТИНЫ 1,6х07м 
Цвета — бел. сер, гол, 0 
540 


М. 


м—1200руб, | 


Помидоры 4 К у. 


1 <. 1 
Очень : ; 
советую попробовать помидоры с ряби- 
ной. Вкус необычный! 
2 кг помидоров, 0,5 кг 
рябины, 1 л воды, 100 гса- 
хара, 300 г соли. 
Помидоры вымыть, нако- 
лоть вилкой со стороны пло- 
доножки и разложить В банки 
вместе с промытыми гроздь- 
ями рябины. Соль с сахаром 
рас творить в воде, довести до 
кипения, рас твором провести 
трехкратную заливку. После 
чего банки закатать 


Откроешь банку среди зимы и такой дивный 
аромат поплывет, что невольно припомнится 
осень золотая и гроздья ярко-красных коралло- 
вых ягод. 

Сначала надо снять 
ягоды с кистей и хоро- 
шенько промыть их, по- 
ложить в эмалированную 
кастрюлю на две трети 
высоты, не больше. Воду 
залить вровень сягодами 
и быстро довести до ки- 
пения. После чего огонь 
убавить и кипятить уже на 
слабом, медленно поме- 
шивая. Примерно через 
полчаса ягоды полностью 
разварятся. Ихнадо про- 
фильтровать через чис- 
тую плотную ткань и 
крепко отжать. Сок сме- 
шать с сахаром 1:1. Ате- 
перь главная хитринка, 
которая и помогает со- 
хранить «душу рябины». 
Раствор надо быстро и 


как можно сильнее на- 

греть и все время сни 
мать непрерывно оора- 
зующуюся пенку. Как 
только пена перестанет 
появляться, нужно снять 
кастрюлю с огня и охла- 
дить до комнатнои тем- 
пературы. Вот и все. Ос- 
талось сок по банкам 
разлить, причем, плотно 
закрывать их не стоит. 
Только, чтобы предохра- 
нить от пыли и высыха- 
ния. Через несколько ча- 
сов сок застынет и полу- 
чится темно-рубиновое 
душистое желе — кон- 
центрат коралловых ягод 
рябины. Храниться он 
может сколь угодно дол- 
го. 


оо ә 
4 


В народной медицине рябину издавна использу- 
ют как желчегонное средство при 
заболеваниях желчных путей и 
ечени, колитах. Жидкий эк- 
т из свежих плодов 
яют как слабитель- 
ей. Используют я 
рдечных заболева- А | 
ослерозе, при пониженной кислотности же- | 
ину употребляют как мочегонное и крово- 
} 


едство, атакже при заболевани- 
ме. Ягоды дают жевать при от- 


Любовь УСТЬЯНЦЕВА, 
‘с. Огнево Челябинской обл. 


5 


~ И черноплодн 


Часто готовил. ной 
а ликер из черноплодно 
ны с ароматом вишни. и 


0 А потом подумала 
действуя потому же принципу, можно сварить ва 
ренье. Попробовала. Мои эксперименты оказа 

лись очень удачными, А 75 


’ «Вишневое» варенье › 


| Для того, чтобы варенье приобрело более сильный 

| вишневый аромат, листики вишни нужно 
собрать заранее —вначалелета 
— и высушить их. Но если время 

| упущено, не отчаивайтесь, возьми- 

| те осенних листьев чуть больше, 

| чем нужно по рецепту. 

| 1 кгчерноплодной ряби- 

ны, 100 шт. сушеных виш- 

невых листьев, 3 ст. воды, 

1 кг сахара. 

Половину листьев залить водой, проварить 5 мин, | 
дать настояться. Остывший отвар процедить, залить 
ягоды рябины и оставить на 6 часов. Затем жидкость 
слить и проварить в ней оставшиеся листья. Процедить 
и горячей залить рябину. Через 2 часа ягоды отцедить, 
из 1 ст. отвара и сахара сварить сироп, опуститьвнего 
ягоды и варить до готовности. ь 

Из оставшегося отвара я готовлю кисель. Тоже 
очень вкусно. 


>= 
Уј 


Людмила КОВАЛЕНКОВА, 
г. Ярцево Смоленской обл. 


Компот 


Очень вкусным получается компот из ревеня и 
черноплодной рябины. Рябину пробланшировать 5 
мин. и на этой воде приготовить компот. В подготов- 
ленные банки уложить слоями рябину и нарезанные 
кубиками черешки ревеня, оставляя банки незапол- 
ненными до верха на 2-3 см. Банки залить кипятком 
на 5 минут, затем воду слить и залить сиропом (на4л 
воды — 300 г сахара), чтобы он переливался через 
край, и быстро закатать. 

| Компот получится концентрированным, зимой его 
| можно разбавлять кипяченой водой по вкусу. і 
| Елена КУЗЬМИНА, 

г. Могилев. 
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стол 
Масса самых 
вкусных и сладких 
блюд для всех! 
Спрашивайте брошюру 
“Сладкий стол” 
в розничной торговле, Условия т р 
заказывайте в редайции. 


тра ыы 


^ 
ШРЕК 


Не позволяйте 
своей авантюрной на- 
туре устраивать 
стресс для собствен- 
ного желудка, отказавшись от 
традиционной еды и перейдя 
на что-то необычное. Воз- 
можно, то, что хорошо дляаф- 
риканцев и бразильцев, со- 
вершенно не подходит жите- 
лям средней полосы. 


ТЕЛЕЦ 

Переедание, ко- 
нечно, еще никомуне 
шло на пользу, но и 
недоедание ни к чему 
хорошему не приводит — так 
что перестаньте постоянно 
уменьшать порции и периоди- 
чески отказываться то от зав- 
трака, то от ужина. Лучше ог- 
раничьте себя вупотреблении 
сладостей и копченостей, от- 
дав предпочтение овощам и 
отварному мясу. 


БЛИЗНЕЦЫ 


Если вдруг вы.вы- 
ясните, что приобрели 
‚` некачественные про- 
К дукты, то не постес- 

няйтесь отнести ихоб- 
ратно — продавец согласится 
со всеми вашими претензия- 
ми и требованиями. Будьте 
` осторожны с подарками в 
виде колбасы и тортов — они 
могут оказаться с истекшими 
‚сроками-хранения. 


РАК 
Следите за 
3 тем, чтобы количе- 

# $ ствопотребляемой 
вами пищи не зависело отна- 
строения: небольшие непри- 
ятности — это еще не повод 
злоупотреблять спиртным и 
высококалорийными продук- 
тами. Скорее наоборот — 
ваша депрессия пройдет на- 
много быстрее, если вы не 
станете перегружать желудок 
(тяжелыми продуктами, а бу- 
дете употреблять легкую, хо- 
‘рошоусваиваемую пищу. · 


Я 


Много рецептов полезных и #8 
очень вкусных блюд, а также дру- 4 
гую нужную информацию вы смо- АВ 
жете найти в брошюре «ПРАВО- "0 
СЛАВНАЯ КУХНЯ» серии «Само- 
бранка». Например, вы узнаете, \! 
какие дни наши предки считали } 


етения 
на стр. 


Их 


Православная к 


НОЕ МЕНЮ 


ЛЕВ 


Не отказывай- 
тесь от возможнос- 
и" ТИ попробовать 
“> блюда восточной 
кухни — ваш желудок, несмот- 
рянавсе опасения, примет их 
«наура». Пора начинать осно- 
вательно запасаться консер- 
вированными продуктами на 
зиму — наличие банок с сала- 
тами из свеклы, моркови, по- 
мидоров, перцев, баклажанов 
будет очень кстати в зимние 
холода. 


5 ДЕВА 
Было бы неплохо 
\\ если бы свойственная 


вам педантичност 
Я“ проявлялась не тс 
ко вфинансовых вопро 
и в вопросах питания. Полно- 
ценные и регулярные завтра- 
ки, обеды и ужины, причем, с 
преобладающим количеством 
овощных блюд, хорошо отра 
зятся и на самочувствии, и на 
настроении. 


ВЕСЫ 

Следите за тем, 
чтобы ваши: домс- 
чадцы тщательно 
мыли овощи и фрук- 
ты — в ближайшее 
время ваши близкие могут 
быть очень подвержены пи- 
щевым отравлениям. И отка- 
житесь в этом сезоне от гри- 
бов. Они вам врядли пойдут 
на пользу. 


$8 


ухня 


Сашосриоа 


ы 


Я 


15. рошюрьт 


ПАСТРОНОМИМЕВ 
"ГОРОСКОП 


МӘБ ЧБ” СИР". ЧАСУ АЦ 
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в 


77 СКОРПИОН 


4 Если вы не мо- 
{Ў жете позволить себе 
ежедневно есть мясо 

(но вам его очень хочется), то 
почему бы не вспомнить ре- 
цепты приготовления блюд из 
бобовых? Это поможет вос- 
полнить в организме недоста- 
ток белка, будет вкусно и эко- 
номно. Откажитесь от упот- 


ребления любых газирован- 

ных напитков (будь то лимо- 

над или шампанское), 
СТРЕЛЕЦ 


Возможно, вам 
придется довольно 
часто посещать мес- 

”. та общественного 
питания. Обратите внимание, 
что приготовленная там пища: 
не только вкусна, но и весьма 
недорога (по сравнению спе- 
рекусами всухомятку). Очень 
полезными для вас будутсве- 
жеотжатые овощные соки — 
морковный или тыквенный. 


КОЗЕРОГ 
= В последнее вре- 
9) мя вы ведете такую 


т 


(КОхоннЕтиї 


Во время подготовки продуктов для консерви- 
рованных салатов главное орудиена кухне, конеч- 


активную жизнь, что со 


будет продолжаться и даль- 
ше, то вскоре увас могутна- 
чаться проблемы с желуд 
ком и кишечником. Так что 
не ленитесь и варите себе | 
овощные рагу и супы — мно- 
го времени у вас это не зай- 


мет. 
ВОДОЛЕЙ . 
\ Не увлекаться. 
мучными изделия- | 
\ (| ми — это вовсе не 


й значит, отказаться 
от них. Пироги с 
картофелем и луком, блин- 
чики с капустой, овощная 
пицца пойдут вам только на 
пользу и будут не слишком 
обременительны длявашего 
семейного бюджета. Сейчас 
самое время устроить себе 
арбузный разгрузочный 
день. И удовольствие полу- 
чите, и почки промоете, ики- 
шечник прочистите. 


РЫБЫ 

м Прежде, чем 
# вы решите. за- 
полнить свою мо- 
розильную камеру 
ягодами, фруктами или ово= 
щами для длительного хра- 
нения, проверьте, как она 
работает. Возможно, при= 
дется отремонтировать ее 
до того, как возникнет опас- 
ность обнаружить продукты 


- испорченными. В ближай- 


шее время откажитесь от 
употребления майонеза — 
лучше замените его смета- 
ной или растительным мас- 
лом. 

Татьяна АРХИПОВА. | 


ноже, нож. Но иногда из-за неосторожного движе- 
ния надежный помощниквдругможетнанести глу- 
бокую рану. Целителями, которые помогут снять 
| боль и ускорить заживление, станут привычные 


продукты. 
Е | 
® Если из ранки, не оста- 
навливаясь, идет кровь, 
нужно намочитьтканьв го- 
рячей воде и приложить к 
ранке — кровь перестанет 
течь. Пораненную руку 
нужно поднять вверх. 
© Маленькую ранку дос- 
таточно промыть, поло- 
жить на нее кусочек алоэи 
забинтовать. Глубокую 
рану обязательно нужно 
промыть кипяченой водой 
с марганцовкой. 
© Для быстрого заживле- 
‚ния ран помогут компрес- 


7 


феля (лучше с красной ко- 
жицей); 
Р натертой свежей моркови; 
0 сока свежих ягод клюквы; 
» меда, особенно взятого в 
тех местах, где растет мно- 
го тополей: 
» смеси 1 ст.л. козьего мо- 
лока, 0,5 ст.л. мелкой с 
и 1 ст.л. кашицы из репч 
того лука, 
® Присохшую к ране 
вязку ни в коем ‹ 
нельзя отрывать, 


9 


забываете о еде. Если так. 


Ым письмом) по адресу; 
«Толока в России» 

214000, г. Смоленск ОАО «СКА БАНК, 

Б р/с 40702810500630000614 ” 
к/с 3010181 0600000000757, БИК 046614757 
9 м ИНН 6729013577. 
орчиво пишите свой обратный адрес, а 

«Для письменного сообщения» укажите ее 
шШюры, которую вы заказываете. 


Телефоны для справок в Смолекске: 
(8-081 2) 61-19-80, 61-19-90. 


акк 


ыил 
® Учимся ухаживать за газоном 
® Разведение коз — занятие интересное 
Ф Как по внешним признакам определить проду 
ность коровы 


Я «Букет» рецептов от«бу- 
кета» болезней, вт. ч. и от ро- 
жистого воспаления, рака. Со- 
веты тем, кто хочет увел 
грудь, лечиться сереб; 
водой или керосином 


НАРОДНЫЕ СРЕДСТВА ЛЕЧЕНИЯ 
ЕЕ Е стед 


Зродіый дк) 


| виться от судорог или ячменя. 

9 Отравах, помогающих сохранить здоровье, рассказы - 
вают травник Дмитрий Могдалев и фитотерапевт Иван Его- 
| ров, а травовед Виктор Шунков познакомит поближе с гая- 
| феем эфиопским. 


О Вы мечтаетеор іке- 
вундеркинде? Прислушайтесь 
к рекомендациям педагога в 
о «Воскресной газете» № 17. 
Й АЗЕТА ДОБРЫХ СОВЕТОВ Здесь же вы прочтете о детс- 
тее Е кой дерзости, о развитии вку- 
са и обоняния у малышей, узнаете, как правильно выбрать и 
засолить рыбу, «разобраться» с лишним весом и приготовить 
замечательный «яблочный стол». 

О’ Званый гость номера — главный иммунолог Белару- 
си Л.П. Титов — дает рекомендации по поддержанию имму- 
нитета. Я 
. О Ана досуге сможете заняться изготовлением «живых» 


ртинок из цветов и трав, испечь блины из... чайника и мно- 


Ваш сын интересуется, 
где бицепс подкачать, а пе- 
ред дочерью стоит вопрос: 
стричь ли ей косу? Вопросы, 
вопросы... У детворы их мно- 
го. И нужен всем ответ. А вы 

3 порой в смятенье, какой же 
Полезные и нужные советы для детей собрали 
если ваше чадо прочтет «Волшебный ключик», 
о вас, но и соседей тоже. Осталось сде- 
сать газету. Поверьте, это будет мудро 
"А Ў 


НЕ ПРОПУСТИТЕ! 


1ье «Волшебное» 
Такое название я придумала этому лакомству, 
| р да эпидемия г риппа прошла мимо моей семьи. 
] се вокруг чихали и температурили; амы всю зиму 
| пили чай с «волшебным» вареньем. И наши навита- 
| миненные организмы вирусам не поддались! 


| 1 кг очищенного шиповника, 0,5 кг клюквы, 
200 гочищенных грецких орехов, 1 ст. воды, 2 кгса- 
! хара. Ж 
Ядра грецких орехов порубить, поварить 20-25 мин. 
в сахарном сиропе. Затем добавить подготовленные ши- 
повник и клюкву, и варить до тех пор, пока шиповник не 
| начнет опускаться на дно, примерно 30-40 мин. Разлить | 
| варенье вчистые стерилизованные банки, дать остытьи 
после этого закрыть крышками. 
Оксана АТРОШКИНА, 
г/п Коханово Витебской обл. 
ААА АА АА МАА 


700 г шиповника, 
700 гкислых яблок, З ст.л. 
лимонного сока, 1,5 кгса- 
хара. 

Шиповникразрезать по- 
полам и вынуть семена. Вы- 
мыть плоды. Залить 500 мл 
воды и оставить на 8 часов. 

Варитьвводе 20 мин. до мяг- 
кости, протереть. Яблоки очистить, 
‚элко нарезать и добавить к шипов- 
нику вместе с соком лимона и саха- 
ром, варить насильном огне доготов- 
ности, снимая пену. Разложить кон- 
фитюр в банки. Закатать и перевер- 
нуть 

Выход — 5 банок по 375 мл. 


д У 

Крупные неперезрелые плоды (1 кг) моют в проточ- 

ной воде в сите или дуршлаге. Крупные плоды режут и 
очищают от чашелистиков и семян, мелкие накалывают. 
Для полного удаления волосков и семян плоды ополас- 
кивают холодной водой. Готовят сироп: 300 г сахара 
растворяют в 350 мл воды, 3 мин. кипятят, снимают 
пену. Плоды протирают деревянной ложкой через сито 
из нержавеющей стали с ячейками диаметром 1 мм или 
{ капроновое ситечко. Заливают горячим сиропом и 8-10 
! часов выстаивают для пропитывания. Затем доводят до | 

‚ кипения и 2-3 мин. выдерживают на огне. Фасуютв чис 

і то вымытые прогретые небольшие банки. | 
Пастеризуют втечение 10-15 мин. иу, 
поривают жестяными крышками, — 
Кплодам боярышника хорошо до 
бавить какую-нибудь «кислинку 
‚любые кислые ягоды, яп неку 
айву, яблоки, груши, сли 

И 


РЕКЛАМА 


Здравствуйте, товарищи! 


Я уже много лет тяжело болела. Лечилась по- 
стоянно. Капельницами с обезболивающими 
{испортила себе печень, почки и поджелудочную желе- 


очень сильный. 


Ў 
, 
| 

| 


зу. Нарушилось пищеварение, появился дисбактериоз 


Й вдруг, когда я уже собралась умирать и место за- 


| казала, где похоронят, прислали мне из Санкт-Пе тер- 
{бурга «Титан-критон». Я воскресла. Вы себе не пред- 
| ставляете, сколько я слез пролила и в скольких больни 
|| цах была. Перележала везде во всем нашем городе — 


Е 
| олучив такое 
| 
В удивительное 
; письмо, мы об- 


| ратились за разъясне- 
(ниями к нашему кон- 
| сультанту, профессору 
Владимиру Николаеви- 
{ чу Наумову. 
}  йвотчто мы узнали: 
Ё = да действительно, 
| совсем недавно научно- 
производственной фир- 
(мой «Невотон» начат вы- 
Е пӯск нового медицинского 
| прибора следующего по- 
| коления «Титан-критон». 
Самим: «Невотоном» и 
его модификациями 
> «Люкс» и «Цирконий» во 
{всем мире пользуются и 
возвращают себе здоро- 
(вье более трех миллионов 
человек. Это замечатель- 
йный, надежный и высоко- 
эффективный прибор, от- 
(личающийся небольшой 
{ценой и простотой исполь- 
(зования. 
| Но, благодарянесколь- 
ким принципиальным тех- 
[ническим новшествам, 
{Удалось создать гораздо 


й прибор нового 
зния — «Титан-кри- 


В чем же отличие 


лее эффективный меди- · 


сен, не имеет возрастных 
ограничений. 

Что же касается лечеб- 
ного эффекта, то это уже 
совсем другой прибор — 
ведь «Титан-критон» обла 
дает абсолютно уникаль- 
ным свойством! Поясню на 
простом примере, что это 
за свойства. Знаете, чем 
отличается хороший док- 
торотобычного? Обычный 
доктор лечит болезнь, хо 
роший лечит больного. У 
обычного доктора для всех 
один рецепт, одни лекар- 
ства, одна дозировка. Ухо- 
рошего доктора все инди- 
видуально — и рецептура, 
и сочетание лекарств. Для 
него главное — не бо- 
лезнь, а пациент, болезнь 
которого всегда протекает 
индивидуально, отсюда и 
курс лечения. Поэтому у 
хорошего доктора и изле- 
чиваются намного быст- 
рее и лучшее. 

Вот «Титан-критон» 
можно уподобить такому 
хорошему доктору. По 
сути, это первый прибор, 
который самостоятельно, 
без всякого участия чело- 
века„настраивается на его 
болезнь и лечит ее наибо- 
лее эффективным обра- 
зом. 

— Как же это проис- 
ходит? 

— Дело в том, что все 
мы обладаем индивиду- 
альным защитным элект- 


ет нас от самых 
напастей. Но это 


О’ 


все болела и болела, и болела, и сколько денег ушло! И 
вот теперь я живу и радуюсь жизни, смотрю на мой при- ' 
бор вся в слезах, что онмне такпомог. Яведьегокакоде- 


ла — через 2-3 часа снял боли, и с тех поря его почти не 
снимаю, иногда только на ночь. Я думаю, мне Бог помог 


магнитным полем, Это» 


Ў коего рода «скафандр», 


его наити. 


Вышлите мне еще один, а то яочень боюсь остаться 
без него. Прошу прощения за лишние эмоции. Поблаго- 
дарите его создателей от моего имени и от тысяч боля 
щих. Не все вам пишут, но многие благословляют. 


поле может разрушаться. 
В нем, образно говоря, 
могут появиться «дыры» — 
например от неблагопри- 
ятной экологической ситу- 
ации, повышенной радиа- 
ции, разных излучений. И 
вот в этих местах, где ос- 
лаблено или отсутствует 
защитное электромагнит- 
ное поле, возникают очаги 
заболеваний. Причем, та- 
кие очаги появляются в 
районе любой части тела 
— головы, сердца, желуд- 
ка, позвоночникаи т.д. —у 
кого какое заболевание. 
Отсюда болезни сердеч- 
но-сосудистой, нервной, 
мочеполовой систем, же- 
лудочно-кишечного тракта 
и др. 

Новый «Титан-критон» 
является автономным ми- 
ниатюрным генератором 
электромагнитных колеба- 
ний. Он самостоятельно 
подстраивается под пара- 
метры вашего защитного 
электромагнитного поля и 
восстанавливает его в ме- 
стах ослабления или раз- 
рушения. Очаг заболева- 
ния ликвидируется! Плюск 
этому новый «Титан-кри- 
тон» активизирует работу 
клеток всего организма. 
Они начинают самоочи- 
щаться, избавляться от 
шлаков. Улучшается насы- 


щение клетоккислородом, · 
активизируется обмен ве- 


ществ, и все это происхо- 
дитсучетом индивидуаль- 
ных особенностей вашего 
организма, Такой особен- 
ностью не обладает боль- 
ше ни один медицинский 


аи ССАН 4, 


прибор. 


Афанасьева Галина Сергеевна, 
г. Краснодар. 


Комплектуется «Титан- 
критон» полным набором 
лечебныхнасадок (5 штук). 
Что касается цены, то она 
повысилась по сравнению 
с «Невотоном-Цирконием» 
на 100 рублей, но, на наш 
взгляд, это немного. Ведь 
вызвано такое повышение 
добавлением в конструк- 
цию прибора принципи- 
ально новых элементов, 
которые и позволили рез- 
ко увеличить эффектив- 
ность и быстроту излече- 
ния заболеваний:-Напри- 
мер, это пьезоэлемент, 
который вырабатывает 
при трении о кожу микро- 
ток. 

— Владимир Никола- 
евич, можете ли вы при- 
вести какой-либо недав- 
ний случай применения 
«Титан-критона» ввашей 
практике? : 

— Конечно. Три недели 
назад ко мневкабинетбук 
вально внесли женщину. 
Валентина П. сорока семи 
лет просто умоляла о по- 
мощи. Жаловалась на 
очень сильную боль в спи- 
не в области сердца, го- 
ловную боль. Давление 
было высоким. Также ощу- 
щалась резкая болезнен- 
ность в области кишечни- 
ка. р 

Был диагностирован 

распространенный ос 
хондроз позвоноч! 
Сужение сосудов го, 
го мозга, гипертони 


лентина к тому же обладает 
повышенной чувствитель- 
ностью к погоде, перепадам 
Е давления, магнитным бу- 
рям. Это, по-видимому, и 
спровоцировало такое 
сильное обострение. 

Я назначил минимум ле- 


5 карств и прикрепил в месте 

— локализации боли три «Ти- 

| тан-критона» на голову, спи- 
нуи область кишечника. 

Е. Через 30 минут состоя- 


ь ние больной резко улучши- 
в-- лось. От госпитализации 

она отказалась. Через час 

1 самостоятельно уехала до- 
мой. 

і В течение недели про- 
ходило сочетанное лече- 
ние, затем пять дней лече- 

ние только прибором «Ти- 

тан-критон». По проше- 
ствии этого времени состо- 
яние больной полностью 
нормализовалось. Замечу, 

что с таким диагнозом в 
больнице проводят месяц, 
атои больше. 

Честно говоря, я сам не 
ожидал такого результата. 
Очень сильный и, главное, 
быстрый лечебный эффект. 

— Да, удивительно! 
Обязательно приобрету 
его для себя и своей се- 
мьи. 

Скажите, каковы пол- 
ные показания к приме- 
нению «Титан-критона»? 

Минздрав официально 
утвердил следующие пока- 
зания к применению «Ти- 

тан-критона»: 

® Поражения опорно- 
двигательного аппарата: 
остеохондроз, радикулит, 

‘болезни суставов, артрит, 

‘артроз, вывихи; 

Заболевания желу- 

кишечного тракта: 

‚ колиты, язвенная 
заболевания две- 


стояния, неврозы, нару- 
шения сна, хроническая 
усталость; 

© Заболевания моче- 
выделительной и поло- 
вой систем: моче- и жел- 
чекаменная болезнь, им- 
потенция, фригидность, 
простатит, аденома пред- 
стательной железы, воспа- 


ление женских половых 
органов; 

© Заболевания ЛОР- 
органов: ангина, хрони 
ческий бронхит, насморк, 


бронхиальная астма, ал- 
лергия; 

® Зубная боль, паро- 
донтоз. 


Но еще раз обращаю 


ваше внимание на то, что 
«Титан-Критон» лечит все 
эти заболевания гораздо 
быстрее и эффективнее по 
сравнению с другими при- 
борами. И вызвано это его 
«индивидуальным» подхо- 
дом к своему владельцу и 
клечению заболеваний, от 
которых страдает человек. 

Я уверен, что его попу- 
лярность будет еще более 
высокой по сравнению с 
«Невотоном». Клиничес- 
кие испытания демонстри- 
руют прекрасные резуль- 
гаты. Вы будете иметь сво- 
его персонального докто- 
ра, который всегда свами! 

А пользоваться им все 


Это 
Выпишете : 


В заявке обязательно у 


Мы рекомендуем покупать его наложенным платежом по почте. 

самый доступный способ. 

явку и отправляете ее по адресу: 

302028, г. Орел, а/я 12, ИЦ «Академия здоровья». 

ите разборчиво фамилию, имя, отчество, 
а также количество приборов. Оплата при получении на почте. 

АСАН: $ Цена прибора в России 

535 рублей со всеми 

почтовыми расходами. 

Телефон для справок 

(0862) 42-63-01. 


Адрес и телефон 
для заказов в Украине: 


также просто. «Титан-кри- 
тон» крепится на больное 
место при помощи рези- 
нового шнура (которым он 
комплектуется) или же 
лейкопластыремна4-6ча- й 
сов. При. помощи насадок 
делают массаж суставов, 
позвоночника, головы. Но- ( 
сят «Титан-критон» безна- й 
садок. й 
«Титан-критоном» І" 
можно заряжать жидкости } | 
(воду, сок, настои трав). й 
Эти жидкости также обла- | 


Цена 76 гривен +5 % 
почтовые расходы. 
Телефон для справок 
(044) 510-35-07. 


Адрес и телефон 


Цена 3397 тенге, 


Телефон для справок 
(3272) 62-44-30. 


Прибор «Титан-критон» в России высылает только ИЦ «Академия 
Остерегайтесь подделок и внимательно пров 


Регистрационное удостоверение Минздрава РФ № 29 
Сертификат № 5195659 действителен по 21.04.2006 С 


03142, г. Киев-142, а/я 114. 


для заказов в Казахстане: 
480000, г. Алматы, а/я 264. 


включая почтовые расходы. 


еряйте адрес дляз 
/23010198/1428-00 от 25.1: 


Известно, что сейчас на 
рынке уже появилось немало 
магнитотерапевтических при- 
боров. Сразу оговорюсь, у АЛ- 
МАГа прямых портативныхана- 
логов нет. И все же многие 
спрашивают: 

В чем преимущества АЛ- 
МАГа? 

— высокая эффективность 
лечения заболеваний, в том 
числе, и на фоне лекарствен- 
ной терапии с возможностью 
снижения дозы и даже полного 
отказа от принимаемых лекар- 
ственных препаратов`под кон- 
тролем врача при‘регулярном 
применении в-домашних усло- 
виях; 

— большие площадь и глу- 
бина проникновения, позволя- 
ющие проводить лечение всех 
органов; 

— возникновение стойкого 
лечебного эффекта после про- 


РЕКЛАМА 


‚ продолжение разговора у 


Вы, наверное, помните, уважаемые чита- 
тели, что в нашей газете была опубликована 


статья «АЛМАГ: вопросы и ответы». Но как по- 


ведения 2-3-й процедуры; 

— отсутствие привыканияк 
импульсному бегущему маг- 
нитному полю и сохранениевы- 
сокого терапевтического эф- 
фекта на протяжении курсале- 
чения; 

— возможность отпуска 
процедур пациентам всех воз- 
растных групп без риска обо- 
стрения сопутствующих забо- 
леваний в домашних условиях 
по рекомендации врача. 

Естьли гарантия нааппа- 
рат? 

Завод-изготовитель пре- 
доставляет годовую гарантию 
на все свои изделия с момента 
продажи. Если вы по лучаете 
аппарат по почте, гарантия от- 
считывается с момента отправ- 

ки плюс две недели. 

А если аппарат не выдер- 
жал гарантийного срока? Нес 
чаивайтесь. Отправьте его на 


Товар сертифицирован. Лицензия Минпрома № 42/2001-0675-0479 от22.10. 2001г 


сейчас и кто? 


а осо = 
у — 5. 
та 
ТЕПЛЫЙ СОН 
Раньше продавались электрогрелки в виде пледа. 


Постелишьтакуюнакресло или кровать — тепло даже |! 
при холодных батареях. Выпускают ли такие грелки |! 


Производителем гибких бытовых электрообогревате- 
`лей(размер 50 на 75см) является Челябинское АО «Энер- 
гия». Реализуется эта продукция через магазины многих 
городов, однако грелку можно приобрести и по почте на- 
ложенным платежом, послав заявку по адресу: 454112 Че- 
лябинск, ул. Пионерская, 11, а/я 9993, «Энергия». Ее сто- 
имость — 340 руб. плюс почтовые расходы. 


і 
Ксюша. ДЛЯ ТЕХ, КТО П 1 
(подписной индекс 74946) | 
Это модели для всей семьи, разных размеров, помощь экспертов 
олезные советы, выкройки внатуральную величину. 


Ксюша. ДЛЯ ЛЮБИТЕЛЕЙ РУК 
(подписной индекс 74942) 


Ч Это модели разной степени сложности, выполненные в различ- 
ных техниках: вышивка, ажурное вязание, макраме, плетение из бисе- 


анудлУаслиятли 


Ехллитвях 


22, 


Внимание, хозяйки! 


Специально для вас издательство «Бонтон» уже 10 лет 
выпускает недорогие великолепно иллюстрированные 
журналы (доступны на Ү/У/.іВАМЕрІА. СОМ) 


К 


поделки из природных материалов и многое другое. Идеальное из- 


‚для тех, ктолюбити умеет создавать красоту иуют в своем доме, 


акже хочет сделать досуг своих детей интересным и полезным. 


ши 


Ксюша. ДЛЯ ТЕХ, КТО ВЯЖЕТ 
(подписной индекс 74945) 
‚модели для вязания на спицах, крючком и на 


‚ для профессионалов и начинающих. Про- 
И м же: 


знако! 
гУРО. 


оров. 
Мить. свои время и деньги, 
ловиями подписки для 
ТЬСЯ в любом почтовом отде- 
почта», в России — по ката- 
го зарубежья — в мест- 
ки Беларусь». — 


`очисленные звонки и отклики, на все интересующие вас вопросы об этом 
ьном портативном медицинском аппарате для домашнего лечения в этой 
і ответа не нашли. Да это и не мудрено: вопросов возникает много. По- 
г продолжим наш диалог. Напомним, что'АЛМАГ – это малогабарит- 
рапевтический аппарат для лечения импульсным магнитным полем. 


завод иівложите записку с ука- 
занием дефекта и копию почто- 
вой квитанции этой бандероли. 
Вам не только отремонтируют 
аппарат в течение 20 дней с 
момента получения заводом 
возврата, но и компенсируют 
расходыпо пересылке. Еслиже 
гарантийный срок закончился, 
вывсеравно сможете отремон- 
тировать ‘аппарат, прислав его 
по почте 

Действительно ли АЛМАГ 
так эффективно лечит? 

— Не буду убеждать скепти- 
ков. Приведу пример из оче- 
редного письма. Оно пришло 
от инвалида войны из Дагеста- 
на Г. Д. Кириченко. — «Прибор 
АЛМАГ заменил в нашей 
семье всех врачей город- 
ской больницы, особенно 
по внутренним болезням. 
Мою суженую бабульку 
врачи выписали из больни- 


на дому; информацию о работе за рубежом; 
обработка корреспонденции: подсобную, сезонную 
 скомандировками и другую. ? 


| Требуются сотрудники во всех регионах. 
Предложим работу всем написавшим. 


«Восток-Запад» 


цы домой совершенно боль- 
ной. Онане могла ниходить, ни 
кушать. А ваш «доктор АЛМАГ» 
поставилеенаногии подлечил 
печень, желчный пузырь и мно- 
гие другие заболевания. Все 
мои друзья и знакомые по моей 
рекомендации сделали запро- 
сынауниверсального доктора. 

Это лучше, чем дорогиелекар- 

ства!» 

Если ваш лечащий врач не 
запрещает магнитотерапию, не 
пожалейте денег (наложенным 
платежом 2 681 руб. + 5% по- 
чтовый сбор) и закажите АЛ- 
МАГ. Он принесет здоровье и 
добро вам и вашим близким! 

Заявки на покупку аппара- 
тов направляйте по адресу: 
391351, Рязанская область, 
г. Елатьма, ЕПЗ, Заказ НК- 
07. Телефоны завода: 


(09131) 2-04-57, 4-38-29. 
Спрашивайтеих 
в ваших аптеках и магазинах 
«Медтехника». 
ер2@е!а{.гуахап.5и 
млилм.е!ате4.сот 
Код заказа НК-07. 


м, 


кто любит 


] 


Корпорация 


| Более 50000 вакансий, 
| зарплата до 90000 руб. в о 
| Информация бесплатно. рУ Е 


| Большие премии. Постоя 
| Е нная помощь в работе. 
{ От Вас — данные и конверт с о/а. р 5 


Зарабатывайте и помните: | 
«ПОД ЛЕЖАЧИЙ КАМЕНЬ ВОДА НЕТЕЧЕТ › 


| 394000 Воронеж, г/п, а/я 113, 
«Восток-Запад», отдел кадров, сектор «Н 


м. 


ааа ассан 


мягкой переработки. От вас 


Св. 119741 (3.04.01) РФ Адм. Вороне? 


Стаж. Контракт. Гарантии. 


Выпечка хлеба в домашних и зав Я 
одских условия 

рощенного зерна пшеницы (без О м 
— конверт с о/а, | 29 


400105 г. Волгог 


| розоватую водицу, 
_! рачная масса. Уви 

т, У 
пить и станешь. А И А ов 
то. Будешь пить настой п 
до того, как покушать. Са 
отпуска грибок этот сотворит. З 


до дому как птичка — 
‚ да до всякого дела норовиста». 
ся пахучим и ароматным. На вкус 


живехонька, легка 
Настой оказал 


— сладкий, с пикантной горчинкой, чем-то напоми- 
нающий ситро. Пила я его словно целебную воду. 
И случилось так, как и говорила Даниловна. По- 
степенно начала я оживать. Ушли дурные поты и 
худосочие. Отступила тягота, и вернулась к го- 


лове ясность. 


Литровую банку кали- 

ны хорошенько промыть 

и дать обсохнуть. После 

чего, высыпав ягоды в 

двухлитровую, залить 

чуть теплой кипяченой 

водой и добавить туда 

_ || мед (лучше темный, гре- 

’ | чишный) или сахар до 

° | сладости. Накрыть посу- 

| динумарлечкой и убрать 

| куда-нибудьвтеплоеме- 

. | сто, где солнышка нет, и 
| «забыть» на недельку. А 

| потом посматривать 

| надо. Вначале поверх 

| ягод появится налет пле- 
| сени беловато-серова- 
| той. Потом он толще ста- 
| нет. И, в конце-концов, 
| образуется та самая же- 
| ланная полупрозрачная, 
| медузообразная маеса, 
которую и называют ка- 
| линовым грибом. Верх- 
я часть — головка гри- 
| ба — скользкая и чуть- 


а 


очка волокнистая и 
ая. Теперь самое 
мя грибом заняться. 
ит он, когда его чуть 


следить за ним и 
вовремяне подкар- 
мливать, то появят- 

ся унего на нежном 
тельце дыры, он бо- 
лезненно перевора- 
чивается, долго лежит 
боком, а потом‘ и вовсе 
умирает, медленно опуска- 
ясь на дно. Где-то чеоез 
месяц отгриба отделитсяу 
вас тонкий и нежный слой, 
который надо ‘перенести 
осторожно в другую баноч- 
ку для размножения. Мож- 
но брать и отдельные ку- 
сочки, которыми можета 


всех желающих оделить. * 


Растут они быстро. Для ле- 
чения нужен настой семи- 
суточный. Осторожно от- 
лейте из банки половину 
жидкости, процедите через 
несколько слоев марли и в 
холодок поставьте. Ис- 
пользовать этот настой 
надо дня за три-четыре, а 
то потом он уже силутерять 
начнет. 
При высоком давлении 
и болезнях сердца (невроз, 
сердечная недостаточ- 
ность) калиновый гриб — 
первый вам помощник. На 
себе убедилась. Если гор- 
лом постоянно маетесь, ла- 
рингиты да фарингитысан- 
гиной вас одолели, то пей- 
те настой и горло им поло- 
щите, и со временем об 
этой напасти напрочь забу- 
дете. Короста уребятишек 
сходит от него. Кожица ро- 
зовой да нежной делается. 


а 
бе 


Если животом или желуд- 
ком маетесь, гриб и тутпо- 
может. Аеще от мигрени он 
хорош. 

Хорош они при женских 
болячках. Настой гриба ук- 
репляет организм и силу 
ему дает с болезнью спра- 
виТЬсСЯ. 


А еще хотелось мне про 
масло из семян калиновых 
рассказать. По своей це- 
лебности далеко позади 
оставляет онотакое обще- 
признанное средство, как 
облепиховое масло. Кали- 
новое масло используют 
при заболеваниях уха, гор- 
лаиноса, прихронических 


. фарингитах и тонзиллитах, 


принасморке — закапыва- 
ют в нос семь-восемь ка- 
пель в каждую половину 2- 
З раза в день. Это прекрас- 
ное средство при таких 
женских болезнях, как 
кольпит, эрозия шейки мат- 
ки. При лечении долго не- 
заживающих язв наклады 


вают масляные повязки, 


Калиновое масло очень | 
быстро поможет при. 
разных кожных болезнях. 
— экземе, лишае, воспа-_ 
лении кожи, угряхипры- 
щах (если просто сме- | 
шать калиновый сок со | 
сметаной в соотношении | 
1:1, можно сделать мас- | _ 
ку для лица, отбеливаю- 
щую кожу и выводящую | 
веснушки). Быстро затя- |. 
гиваются трещины углов | 
рта, трещины заднего | 
| 


прохода, Е 
А делают масло так: | | 
плоды пропускают че- | _ 
рез ручную соковыжи- | _ 
малку, после чегожом | 
сушат в тени на хоро- || 
шем сквознячке, из- 
редка переворачивая 
его, заливают нера- 
финированным рас- 
тительным маслом 
(1/3 объема — жом; 
2/3 — масло); по- 
‚› судина должна 
В быть из непроз- 
рачного стекла. 
Затем ставят в тем- 
ное место с обычной 
комнатной температу- 
рой месяцана два. Ежед- 
невно содержимое буты- 
ли взбалтывают. По ис- 
течении 60 дней смесьв | 
эмалированной кастрю- 
ле нагреваютна водяной 
бане до 45град.ивыдер- 
живают так, часто поме- 
шивая, около часа. На- 
гревать лучше на элект- 
роплитке стерморегуля- 
тором. Плитку придется 
время от времени вык- 
лючать. Очень важно, 
чтобы масло неперегре- 
лось. [ 
Остудив, смесь вновь | 
переливают в бутыль и | 
еще раз выдерживают в | 
таких же условиях, также | 
взбалтываяежедневно, в | | 
течение месяца. Только | _ 
после этого масло про- 
цеживают и разливают 
по бутылочкам оранже- 
вого цвета. Хранятвпро- 
хладном темном месте. 
Приготовление кали- 
нового масла может по- 
казаться излишне хло- 
потным, но, как говорит- 
ся, «овчинка стоит вы- 
делки». Лечебный эф 
фект дает оно порази: 
тельный. $ 
Любовь УСТЬЯН! 
с. Огнево Челяби 


ПРОВЕРЬТЕ СВОИ ЗНАНИЯ 


Кулинарный словарь 


М 1, 3, 5 
8 


1 


Елей. Старинное русское название оливкового 
масла. 

Ендова. Низкий ковшеобразный сосуд с одной или 
двумя ручками для разливания или коллективного пи- 
тья кваса, браги, пива за столом большой семьи. 

Ерма. Узбекский суп из пшеницы, бараниныи лука. 

Ерофеич. Русское традиционное название насто- 
екна травах и пряностях (без добавления сахара). 


ов № 


ачал 


родолжение. На 


Жбан. Деревянная кружка, слегка суживающаяся 
кверху, на обручах, вместимостью полтора-три литра 
с крышкой и массивной ручкой. Жбаны использовали 
исключительно для кваса и браги. 

Желатин. Экстракт клейких веществ хрящей и 
мяса (говядины, телятины), употребляемый в кулина- 
рии для быстрого приготовления студней, заливных, 
бланманже, желе. 

Жигар-кебаб. Шашлык, приготовленный из печен- 
ки либо обычным способом, на шампуре, либо в котел- 
кепод толстым слоем лука (обычно лука кладут по весу 
столько же, сколько и печенки). 

Жиго. Жаркое из сочной, мягкой, задней части 
хорошо упитанного барашка илителенка, приготовлен- 
ное одним крупным куском. 

Жирник. Блюдоизкаши и грибов, поджаренных на 
животном жире. Грибы должны составлять не менее 
его четверти-трети, причем, вначале их отваривают, а 
затем обжаривают, сравнительно недолго, отчего их 
масса сохраняется лучше. 

Жюльен. В поварском деле этим термином обо- 
значают нарезку молодых овощей или их побегов для 
супов, соусов, которая даетнаиболее нежную консис- 
тенцию или ускоряет готовность блюда. Поэтому са- 
латы и супы, приготовленные из таких тонко нарезан- 
ных овощей, называются жюльенами. 

Иногда в ресторанах жюльеном неверно называют 
и неовощные блюда, например грибы, запеченные в 
сметане. 


Ч 


Заколерование. Поварский термин. Применяет- 
ся в отношении мучных, мясных изделий или блюд из 
домашней птицы, имеющих блеклый вид и нуждаю- 

ихся не в пропекании, а в приобретении внешней 

} блестящей золотисто-коричневой «аппетитной» ко- 
ки, то есть красивого цвета, колера. 

‘целью уже готовое изделие на открытом 


Цкой кухни, приго- 
лам с хлебом, кар- 
пу фальшивого зайца» 
зной: в виде рулета, батона, запеканки или 
И. Запекают его в тесте 


литовской кухни. Представляет со- 
Ыы 'молотое) с начинкой из 


лого мяса, в ко- 
аются завиван- 
‹раине). 


Рис, который, соглас- 
но легенде, происходит с 
индонезийского острова 
Ява, постоянно присут- 
ствуетво всех блюдах ин- 
донезийцев. Наиболее 
популярен «райстафель» 
— это не только рассып- 
чатый рис и подаваемые 
отдельно блюда из рыбы, 
мяса, овощей и фруктов, 
но и различного рода со- 
усы со всем богатством 
восточных приправ. Сре- 
ди этих блюд есть боль- 
шое количество пикант- 
поэтому тот, кто по- 
эует «райстафель» в 
оригинальн полне- 
нии, должен приберечь 
на конец трапезы пару 
ломтиков ананаса, бана- 
а или папайи, чтобы 
было чем нейтрализовать 
остроту блюда 


ных 


прс 


цы — от- 
Ў ера приго- 
олюд из мака- 
рон с добавлением мяса, 
| креветок, яиц или цып- 
лят. Очень вкусны «гадо- 
гадо» — это род салата из 
овощей, подаваемых с 
пикантным соусом, или 
закуска из селедки с лу- 
коми острыми приправа- 
ми, все мелко посечен- 
ное, завернутое в лист 
банана и запеченное на 
древесных углях. 
Однако Индонезия 
имеет и свою «экстрава- 


гантную кулинарию» — без 
мяса пса, приготовленного, 
каксухой гуляш, не обходит- 
ся ни один званый прием в 
провинции на острове ЦЩеле= 
бес. 5 
Большинство жителей 
Индонезии не ‘употребляют 
алкоголь, пьют, восновном, 
воду или фруктовые соки, 


250 г говядины (крес- 
тец), 1,25 л молока, 50 г 
муки, 100 гбелокочанной 
капусты, 1 ч.л. приправы 
для супов, 2 яйца, 1 не-. 
большая луковица, зубок 
чеснока, тертаяцедрали- 
мона, щепотка перца, 0,5 
ч.л. имбиря, соль. 

Заварить муку молоком, 
снять с огня, оставить на 30 
мин., процедить. Затем за= 
лить мясо, добавить поре- 
занную капусту, цедру ли- 
мона и растертый с солью 
чеснок. Варить, пока мясо 
станет мягким. 

Мясо порезать натонкие 
полоски, положить повтор- 
но в суп, заправить перцем 
и варить несколько минут. 

Подавать сваренымияй- 
цами, порезанными кубика- 
ми, и обжаренными кольца- 
ми лука. 


аси горенг» 
250 гриса, 250 готва- 
ренного куриного мяса, 2 
ст. бульона, 2 луковицы, 2 
зубка чеснока, 100 гкре- 
веток, 100 г свинины, 3 
ч.л. подсолнечного мас- 
ла, 2 ст.л. арахиса, 1 ч.л. 
порошка молотого слад- 


кого перца, 0,5 ч.лтмі 
на, соль. 


Высыпатьрисна поднос, 
хорошенько остудить, вы- 
держав Зчаса в холодильни- 
ке. 
те. В сотейнике обжарить в 
Рт подсолнечном масле мелко 
у порезанные лук и чеснок до 
золотистого цвета, доба- 
вить рис и, часто помеши- 
вая, жарить, пока не зарумя- 
нится. Заправить перцем. 
Добавить курицу, свини- 
ну, креветки, осторожно 
у размешатьи еще несколько 
минут держать на огне. 
Подавать на блюде, по- 
сыпав молотым арахисом. 
Можно украсить дольками 
жареных бананов. 


Цып 


«Сати 
1 цыпленок (1 кг), 1 не- 
большая луковица, 1 зу- 
бок чеснока, 2 ст.л. грец- 
ких орехов, 1 ст.л. лимон- 
ного сока, 1 ст.л. расти- 
тельного масла, соль. 
Соус: 1 ст.л. расти- 
тельного масла, 2 лукови- 
цы, 1 зубокчеснока, 1 ч.л. 
соли, 1 ч.л. соевого со- 
уса или приправа для 
Супа, 1 ст.л. лимонного 
сока, 1ч.л. перца. 
Отделить мясо цыпленка 
откостей и порезатьна оди- 
наковые небольшие кусоч- 


‘растительным мас- 
устоты пасты, доба- 
лимона. Этой пас- 
еть каждый кусо- 


иоставитьна 1 час. 
ку 


растительным маслом 
противне, часто перево- 
рачивая. 

2/3 количества лука 
зарумянить в раститель- 
ном масле, остальной лук 
и чеснок смешать с пер- 
цем, обжарить в остав- 
шемся растительном 
масле, залить водой, сме- 
шанной с приправой для 
супов и лимонным соком. 
Варить 5 мин. на малом 
огне, чтобы получился 
соус. 

Полученный соус 
влить в соусник, посыпать 
зарумяненным луком и 
подаватьк цыпленку. 


441% 23 


500 гфаршаизбара- 
нины, 1 яйцо, 1 средняя 
луковица, 2 зубка чес- 
нока, 1 ст.л. кетчупа, 3 
ст.л. сметаны, 50гмин- 
даля, 50гчерствой бул- 
ки, соль, сахарисок0,5 
лимона. Е 

Фарш из баранины, 
очищенный от шкурки и 
порезанный ломтиками 
миндаль размешать с 
предварительно замо- 
ченной и отжатой булкой, 
растертыми луком и чес- 
ноком, сметаной, яйцом, 
кетчупом и соком лимо- 
на. 


Массу положить в 
смазанную жиром форму 
для пудинга и варить 45 
мин. на водяной бане. 

Подавать с рассыпча- 
тым рисом и зеленым са- 
латом. 


„Подготовила 
Елизавета РЖЕУТСКАЯ, 
_г. Могилев. 


Однажды, много ле 


воплощение. 


т тому назад, пить све: | 
молоко человеку надоело, Д; р 


ем из него новых продукто 
полезени старым, и молод. 
ным. В нем больше белка, 
ки творога усваиваются л 
и даже молока. Есть в тво 
ностей: витамины группы 


1 


и он увлекся получени- 
в, вт.ч. творога. Творог 
ым, издоровым, иболь- 
чем жира. Причем, бел- 
егче белков мяса, рыбы 


роге и масса других цен- 
1В (В, В,, В.) иРР, нема- 


ло магния, исключительно благоприятное соотно- 
шение кальцияи фосфора. Можно сказать, чтотво- 
рог — главный поставщик кальция, строительного 
материала для костной системы человека, и один 
из основных источников метионина — аминокисло- 
ты, препятствующей развитию атеросклероза. 
Однако ограничивать свой рацион творогом в 
ущерб остальным продуктам, особенно раститель- 
ным, как делают многие, не следует. Рациональ- 
ное питание — всегда сбалансированное, а здоро- 
вая пища — прежде всего, разнообразная. 


В твороге много пита- 
тельных веществ, но прак- 
тически отсутствуют такие 
жизненно важные минера- 
лыкаккалий, железо, медь. 

Даже полезная амино- 
кислота — метионин спо- 
собна при избыточно-од- 
ностороннем рационе не- 
благоприятно воздей- 
ствовать на печень и поч- 
ки, т.к. в ней содержится 
сера, аонанужнаорганиз- 
му только в микродозах! 

Если хочется естьтво- 
рог ежедневно, то опти- 
мальная порция его — 
100-150 г. Длятех, кто из- 
редка балует себя этим 
блюдом, одноразовая 
порция — 200-300 г. 

Самый лучший творог 
— домашнего приготов- 
ления. Приводим один из 
рецептов его приготовле- 
ния:.из молока с добавле- 
нием лимона. Выжмите в 
отдельную посуду сок из 
одного небольшоголимо- 
на. Поставьте на плитука- 
стрюлю с 1 литром пасте- 
ризованного молока. Не 
доводя его до кипения, 
влейте сок лимона. Быст- 
ро размешайте и немед- 
ленно снимите с огня. 
Творог будет готов прямо 
наваших глазах. Осталось 
только отделитьего отсы- 
воротки. Кстати, наохлаж- 

денной сыворотке приго- 
товьте окрошку. Гурманы 
утверждают — она полез- 
нее и вкуснее, чем наква- 
се. Творог не солите и не 
подслащивайте. При же- 


лании в него можно доба- 
вить немного сметаны. 
В чем преимущество 
этого творога? Он пре- 
сный, содержитмалокис- 
лот и поэтому полезен не 
только здоровым людям, 
но и страдающим заболе- 
ваниями желудочно-ки- 
шечного тракта. Подвер- 
гнутый минимальнойтер- 
мообработке, полностью 
сохраняетбелок молока, а 
значит — и питательную 
ценность. В отличие от 
творога, сделанного из 
кефира, он не вызывает 
бродильных процессов в 
кишечнике. Наконец, он 
просто очень вкусный. 
Самодельный творог 
можно хранить в холо- 
дильнике 1-2 дня. Творог 
— скоропортящийся про- 
дукт и чаще других мо- 
лочных продуктов при 
длительном или непра- 
вильномхранении оказы- 
вается инфицированным 
болезнетворными мик- 
робами. Для того, чтобы 
обезопасить себя от ин- 
фекции, творог следует 
подвергнуть термичес- | 
кой обработке —пригото- | 
вить сырники, запеканку. | | 
Правда, при этомтеряет-. 
ся определенная часть 
белка и жира, разі 
ются витамины, н! 
говорится, — здор‹ 
дороже. т 

_ Юрий ГРИНТАЛЬ 

инструктор Смоленско 
областного диспат 


«Здор { 
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Вот и наступил новый 


А а 


ИТ 


це студент 
/ ГА 


учебный год. Тысячи вче- 


рашних школьников, став студентами, разъезжают- 
ся по разным городам навстречу новой взрослой 


жизни. Не будет рядом заботливых родителей, все 
придется делать самостоятельно, 


в том числе и готовить. Я 


гаю серию рецептов, проверен 
ных на опыте собственной сту 


денческой жизни. 


Стипендия у 
студентов ма- 
ленькая, поэтому 
самый главный 
закон «общаж- 
ной» жизни 
экономия и рациональное 
использование продуктов, 
т.е. отходов быть не долж- 
но. 

Основа студенческих 
блюд — этокарлошка, ма- 
кароны; сало и те овощи и 
домашние заготовки, ко- 
торыми щедро снабжают 
заботливые мамы. На при- 
готовление предлагаемых 
мною блюд уходит от 5-10 
мин. до 1 часа, но если го- 
товить их сообща, всей 
комнатой, будет гораздо 
быстрее. 

® Обычная картошка 
(сырая или вчерашняя ва- 
реная) станет намного 
вкуснее, если поджарить 
ее вместе срепчатым лу- 
ком, натертой на крупной 
терке морковью, варе- 
ной колбасой, порезан- 
ной соломкой, и бульон- 
ным кубиком «Галлина 
Бланка», можно вбить 1-2 
яйца. Очень вкусным бу- 
дет пюре, если картофель 
варить с бульонным куби- 
ком. 

© Вкусной и сытной бу- 
дет каша (из любой кру- 
пы), если сварить ее с бу- 
льонным кубиком и запра- 
вить поджаркой. Банку 


предла- 


любой тушенки поджа- 
рить с 2 головками из- 
мельченного репчатого 
лука, 1 морковью, натер- 
той на крупной терке, 2 
зубчиками чеснока, мож- 
но положить 5-6 ст.л. лю- 
бого овощного консер- 
вированного салата до- 
машнего приготовления. 
Этой же поджаркой зап- 
равляют отваренные ма- 
кароны, выложив их на 
сковороду и обжарив 5-6 
мин: 

Ф Вермишель «Рол- 
лтон», специи изпакети- 
ка, нарезанный кольцами 
лук, чеснок залить кипят- 
ком на 3 мин., добавить 
поджаренный нарезанный 
кубиками черный хлеб — 
готово первое блюдо. Если 
2-3 отваренные карто- 
фелины размять вилкой, 
добавить порубленное ва- 
реноеяйцо и положить эти 
продукты в бульон, это бу- 
детуже настоящий суп по 
всем правилам. 

® Частые гос- 
ти на студен- 
ческом столе 
— омлет и 
‚ яичница 


1.19 


яичницу можно положить 
все, что есть вхолодильни- 
ке (колбасу, сало, поми- 
доры, лук, вареную кар- 
тошку, черствый хлеб). В 
приготовлении омлета 
тоже можно отойти от тра- 
диционных норм: сырой 
картофель и 
вареную 
колбасу 
поджарить 
{7 до полуго- 
товнос- 


ти и залить смесью из 0,5 
л воды, 1 бульонного ку- 
бика, 3 яиц, 2-3 зубчи- 
ков чеснока, 100 г сыра. 
Обжарить с двух сторон. 
Ф Сытным и вкусным 
будет салат: порубить ва- 
реные картофель и 2 
Й 1 банку 
орыбно- 
о 1 се- 
ельченныи 
‚ поджарен- 
1 кубиками 
перец — по 
шать и зап- 
равить майонезом или 
смесью сметаны и рас- 
тительного масла (1:1) 
или просто раститель- 
ным маслом. 
® Вареные макароны 
смешать с творогом, 1 
сырым яйцом, поджарить 
на сливочном масле и 
есть с вареньем. 
® Если сме- 
шать 0, 5 пачки 
сливочного 
масла, 100 г 
мелко наруб- 
ленных сель- 
ди и немного 
зеленого 
лука, то полу- 


‚перем 


З яйца, 1,5 ст. сахара, ЗОО гке- 
фир, 4 ст. л. растительного мас- 
ла, 1 ч.л. соды, погашенной уксу- 
сом, 2,5-3 ст. муки. 

Яйца перемешать с сахаром, до- 
бавитькефир, соду, маслои муку. Все 
быстро и тщательно перемешать. 
Должно получиться тесто консистен- | 
ции густой сметаны. Вылить его в 
Форму, смазанную маслом. Выпекать 
до золотистой корочки. Разделить на 
2 коржа и промазать чем угод- 
но (сметаной, взбитой с са- 


чится очень вкусная начин 
ка для бутербродов (вмес- 
то селедки можно взять 
любой рыбный или мясной 
паштет, по желанию доба- 
вить горчицу). Прекрасно 
хранитсявхолодильникеи 
всегда под рукой. 

Если укого-нибудь из 
друзейв «общаге» наме- 
чается день рождения, 
можно приготовить 
праздничный ужин свои- 
ми руками. 

Ф 300 г вареной 

колбасы нарезать ку- 
биками, добавить 2 сы- 
} рых яйца, 100 гсыра, 
2 зубчика чеснока, 2 
ст. л. майонеза, тща- 
тельно перемешать, нама- 
зать на батон'и обжарить 
на растительном маслес 
двух сторон. 

© 10 сырых картофе- 
лини 2 моркови натереть 
на крупной терке, доба- 
вить 2 ст. л. муки, 100- 
200 г сала, нарезанного 
кубиками, 2 луковицы, 
перец, соль — по вкусуи 
жарить в глубокой сково- 
роде с небольшим добав- 
лением растительного 
масла, время от времени 
помешивая. За 10 мин. до 
готовности добавить из- 
мельченный бульонный 
кубик (бекон), тщательно 
перемешать. Подавать со 
сметаной или кефиром. 

Желаю успехов в учебе 
и приятного аппетита, сту- 
денты! 


Наталья ШМУЛЬ, 
г. Брест. 


Ивобщежитии можно отметить 
день рождения. Асамым классным 
подарком будет... 


| 


харом, сгущенкой, варе- 
ньем). Верх и бока смазать 
кремом: 1 ст. л. муки, 1 
ст. л. какао, 100г молока; 
100 г сахара, 50 г сливоч- 
ного масла. Все смешать | 
варить до загустения. 


уз т. 


Дарья Александровна 
работала учителем мат. 


тов, идомашню 
| Двое детей, кот 
вила на ноги, 
| УСИЛИЙ. Она никогда не жало 
или, что она не справится. Дарья 
'провна просто делала свою работу 

1 сполной отдачей сил. 

_Однако человеческий организм не 
| НЫЙ двигатель, от такого напряжения сн 
| тоженачинает давать сбои. Сначала появи- 
| лась усталость, потом головные боли, шум 
$} вголове, нарушение сна, а потом и покалы- 
| вания в области груди. Дарья Александров- 
| напосоветовалась с мужем, иони перееха- 
| ли из центра города на окраину, там воздух 
| чищеишума меньше, Но головные боли не 

проходили. 
] Женщина решила обратиться к врачу. 
| Врач измерил артериальное давление, сно 
оказалось 180/110. О, нет, гипертония!!! 
Все не случайно. При гипертонии наблю- 
) даются одышка, нарушение сна, головок- 
ружение, быстрая утомляемостьи, конечно, 
Е 1 резкие скачки артериального давления. В 
- общем, прощай полноценная жизнь со все- 
ми ее маленькими и большими радостями 
В России, как и в большинстве стран 
| мира, артериальная гипертония — одно из 
{ самых распространенных заболеваний. По 
результатам исследований, от нее.страда- 
| ет около 40 миллионов человек (25-30% 
всего населения России). Последствия ар- 
териальной гипертонии уносят больше 
\ жизней, чем СПИД, раковые заболевания и 
туберкулез вместе взятые. 
| Ушла Дарья Александровна от врача с 
кучей рецептов. «Что же теперь, всю остав- 
| шуюся жизнь только на лекарства и рабо- 
|1 тать», — подумала она. 
Однажды прочитала она статью в газе- 
те о кристаллическом электромагнитном 
| аппликаторе «Критон-К» с титановым по- 
| крытием и решила попробовать. «Все рав- 
| но ничего не теряю». Стоит недорого (ров- 
| но половину от того, сколько на лекарства 
трачу). Побочных эффектов практически 
| нет, нерекомендуется беременным женщи- 
нам, людям, пергнесшим инфаркт, острый 
инсульт, исимплантированным кардиости- 
мулятором», — размышляла она. 

Ивсе же, что это за чудо — аппликатор, 
который помогает многим людям вернуть- 
‘ся к нормальной жизни. «Критон-К» уни- 
кальное, неимеющее аналогов, миниатюр- 
ноерефлексотерапевтическое устройство, 
_ | предназначенное для комплексного про- 

| лонгированного лечения целого ряда забо- 
рдечно-сосудистой и нервной 
, заболеваний опорно-двигательно- 
арата. Прибор, о котором идет речь, 
ги, является ноу-хау. Патентом на 
1 адеет научно-производ- 
«НЕВОТОН». И первый из 
ых ее продуктовносилэто 
лько лет серия магнитных 
з «НЕВОТОН» успешно реа- 


веч- 


‘являлась по- 
ол: 
ппара- 


РЕКЛАМА 


табыл разработан 


М ВЯЛО в закрытых лечебных уч- 
для чиновников КПСС, Аппли- 
катор «Критон-К» прошел длительные 
испытания в крупнейших клиниках Рос- 
сиии утвержден Минздравом Россиик 
производству и применению. 

Принцип работы аппликатора очень 
прост. На наш организм влияет малейшее 
изменение магнитного поля (при его изме- 
нении активизируется работа клеток чело- 
века, они насыщаются кислородом и само- 
очищаются, избавляются от шлаков). Если 
у серии биокорректоров «Невотон» и «Не- 
вотон-Цирконий» параметры магнитного 
поля неизменны, то «Критон-К» какбы «ум- 
вый» магнит. Он воспринимает внешние 
раздражители и тем самым изменяетхарак- 
теристики магнитного поля, это значитель- 
но повышает коэффициент его полезного 
деиствия. 

В корпусе «Критон-К» находится грави- 
тационная система, элементы которойрас- 
полагаются свободно и при движении аппа- 
рата перекатываются, нанося удары по пье- 
зоэлементу. Поэтому никаких батареек для 
уты прибора не нужно 


тся закрепить его в нужной точке 
(подробнее точки описаны в инструкции, ко- 

торая при. ется) и носить в течение оп- 

го времени. 

Аппликатор «Критон-К» рекомендуется 
людям всех возрастов и профессий. Пара- 
метры «Критсн-К» изменены специально, 
чтобы помочь людям, страдающим гипер- 
тонией іи И степени, ишемической бо- 
лезнью сердца, головными болями, на- 
рушениями сна, головокружением, шу- 
мом в голове, быстрой утомляемостью, 
пояснично-крестцозым радикулитом, 
заболеваниями органов пищеварения, 
гастрита, язвенной болезнью и многими 
другими (см. инструкцию). 

Желаем вам благополучия, крепкого 
здоровья и долгих лет жизни!!! 
ВОТВЫДЕРЖКИ 
ИЗ ПОЛУЧЕННЫХ ПИСЕМ: 
Инна Оскаровна Г., 59 лет, 
пенсионер-инвалид, г. Рига, 
Латвия. 
Я последние 15 лет – гипер- 
тоник с давлением 240/120. Посто- 
янные головные боли доходящие до рвоты 

и мозговых нарушений. На 3-й день ноше- 
ния аппликатора «Критон-К» почувствовала, 
что головная боль стихает, затем она уси- 
лилась, но рвоты не было. На 4-й день го- 
ловная боль исчезла. На 6-й день нормали- 
зовалось артериальное давление до 150/80 
инаходится вотуже 3-й месяцнаэтомуров- 

не, Продолжаю использовать аппликатор. 

Здравствуйте, люди доб- 

„я рые. Е 
Пишу вам с Кузбасса и хочу 
22 выразить огромную благодар- 
^^” ность за ваш аппарат «Критон-К», 
Купила егов июле 2003 г. Мне 58 лет, дав- 
лениенормализовалось, исчезли головные 

боли. Я как заново на свет народилась. А 
сейчас у меня попросил сосед, который 

тоже очень страдает гипертонической бо- 

лезнью: Так вот, я вас очень прошу выслать 
мнетри штуки как можно быстрее. С уваже- 

нием, Мария Ильинична Г. 

Лисовская Надежда П., Ке- 
меровская область. Очень вас 
прошу выслать мне наложенным 
платежом аппарат «Критон-К», 


ленинградскими учены- 


НЕ 
_000н; 


5 10 
гиперто- 
ния только 


Взяв у соседки |. 
«Критон-К» и по- 

пользовавшись им 

1,5 месяца, я полно-. 
стью бросила пить!’ 
таблетки от давления. . 
Это настоящее чудо — 
ваш аппарат. На упаковке” 
прибора был ваш адрес, ия 
решила написать. Может вы мне вышлете 
его наложенным платежом по почте. Убеди- 
тельно вас прошу, помогите мне. Огромное | 
спасибо заранее за «Критон-К». 


И взаключение. Универсальные лечеб- { 
ные свойства всегда привлекали внимание | 
врачей. В Древнем Египте, Китае применя- 
ли естественный магниткаксредство обез- 
боливания, как успокаивающее средство, 
для лечения ран, язв и другихнедугов. Маг- 
нитный камень носила египетская царица. 
Клеопатра: он спасалее отголовныхболей. 
Клеопатра свято верила, что этот магичес- { 
кий камень сохраняет ее красоту и моло- | 
дость. Перстень с магнитом носилвеликий | 
ученый Исаак Ньютон: Этот перстень с маг- 
нитом давалемусилы и бодрость. Врачвсех 
врачей Авиценналечил магнитом переломы 
костей, Плиний Старший — болезни глаз. 1 
Лечениепри помощи магнитов широкопри- | 
менялось и в России 19-20 веков. В наше 
время о действии электромагнитнх полей, 
методах лечения прибором «Критон-К», 
причинах заболевания гипертонией, мерах { 
профилактики подробно написано в брошю- 
ре «Гипертония» из серии «Семейный док- 
тор». Автор — доктор медицинскихнаукВо- 
робейчиков В.М. Действие аппарата под- 
тверждено проведенными исследования- 
МИ. 


ПРИОБРЕСТИ АППЛИКАТОР 
«КРИТОН-К» ОЧЕНЬ ПРОСТО. 

Приобрести прибор можно по почтена- | 
ложенным платежом. Вы пишете заявку и 
отправляете ее по адресу: 302001, 1 
г. Орел, а/я 90, отдел «Медицинские 
приборы». В заявке обязательно укажите 1 
почтовый индекс и свой адрес, разборчиво $ 
(желательно печатными буквами), фами- 
лию, имя, отчество, атакже количество при- | 
боров и подпись. Оплата производится при 
получении на почте. Стоимость аппликато- 
ра «КРИТОН-К» 525 руб. + 8% почтовые 
расходы. · 

Получить подробную информацию о 
приборе, атакже заказать его можно поте- | 
лефонам: (0862) 46-90-35, 36-90-35 
(910) 304-19-28 с 9 до 17 часов, к 
факс (0862) 46-90-35, 4 
электронная почта кгйоп-К©тай:ти — 
Пенсионерам и инвалидам скид! 
5% (вышлите обязательно копию 
товерения). Рекомендовано Мин рЯ 
«Критон-К» входит в перечень важнейшей 


и жизненно необходимой медицинскойтех- | 


НИКИ. к 
Фе | Л е ч < 
ее паса 


Разработано и. произведено в 


ГРИБНАЯ 


Приготовим 
к обеду 


600 г свежих грибов, 4 луковицы, жир, 2 струч- 
ка сладкого перца, 2 ст.л. муки, 2 ст.л. томатного | 
пюре, соль, перец, 0,5 ст. сметаны. | 

Грибы и лук порезать, слегка подрумянить в жире, 
добавить измельченный сладкий перец, тушить до го- 
товности: Отдельно спассеровать томатное пюре. 06- | 
жаренные грибы посыпать мукой, прибавить томатное ' 
пюре, сметану. Посолить, поперчить и еще несколько 
минуттушить. Подавать с отварным картофелем, пюре. 


Ирина ТИЩЕНКО, 
г. Иваново. 


| 


ШӘ 065га а л л 


Паштет 


: 500 г отварных грибов, 100 г риса, 500 гмуки, 
200 гсметаны, 2 луковицы, 3 ст.л. сливочного мас- 
{ ла, 1 яйцо. 

| Рис промыть, сварить в подсоленной воде. Грибы 
| Нарезать дольками. Лук нарезать кольцами, обжарити 
с грибами и рисом. Из муки, яиц, сметаны замесите 
тесто, тонко раскатать, выложить в форму, смазанную 
жиром. Сверху положить начинку, полить 1 ст.л. крепко 


заваренного чая и поставить в духовку на 30-40 мин 
Людмила КОВАЛЕНКОВА, 
2.Ярцево Смоленской обл. 


Вариант 1. Хорошопромытьинарезатьпо 1 кг гри- 
бов (любых), капусты, лука, моркови. Перемешать 
с0,5 лрастительного масла, 0,5 лтоматного соуса, ! 
1 ст. сахара. Добавить соль по вкусу и тушить 1 час 
15 мин. За 10 мин. до готовности положить в солянку | 
‘несколько горошин черного и душистого перца, | 

лавровые листики. Разложить в стерилизованные | 


банки и закатать. 
Светлана ИСАЕНКО, 
г.п. Ивенец Минской обл. 


Вариант 2. Взять по 1 кг помидоров, капусты, 
моркови, лука, грибов (любых, кроме груздей). Все | 
мелко порезать и все, кроме помидоров, отдельно об- ! 
жарить в растительном масле. Перемешать, добавить | 
помидоры, посолить по вкусу, тушить 20-25 мин., | 

) разложить в стерилизованные поллитровые банки, сте- 
· рилизовать 5-7 мин., закрыть полиэтиленовыми крыш- 
| ками. Охладить, вынести в погреб или поставить в хо- 


лодильник. Е 


АА 4* 


специи добавляю в последнюю очередь. После 30 М 


Моя мама всегда говорила: «Не заготавливайте 

катывайте их металлически: 
грибы с уксусом, не за й 
ми крышками, а если не знаете, как г СИ то 
или иной гриб, лучше не берите его в лесу». И н. 
учила нас солить грибы простым и здоровым сп 
собом. 

Молоденькие подберезовики, подосиновики, 
очищенные от пленки маслята и сыроежки промыть в 
холодной воде 2-3 раза. Шляпки разрезать на 4 части, | : 
ножки порезать кружочками. Уложить грибы в большую 
эмалированную кастрюлю, залить холодной водой 
(ведро воды на ведро грибов) и варить час, помеши- 
вая шумовкой. 5 

Отдельно сварить маринад: в 1 л кипящей воды 
растворить 1 ст. л. с большой горкой соли, доба- 
вить 6 лавровых листьев, 6 горошин черного пер- 
ца, 3 крупных порезанных зубка чеснока. Варить 5 
мин., охладить. 

Когда грибы будут готовы (они осядут на дно), их 
нужно 5-6 раз промыть, чтобы стали абсолютно чисты- 
ми. Сложить грибы в чистую эмалированную кастрю- 
лю или деревянный бочонок, переслаивая мелко поре- 
занным чесноком (3 головки) и укропом (по вкусу) и 
пересыпая солью (на ведро грибов — 1 ст. соли). 
лить маринадом, хорошо перемешать. Из больших 
ок укропа сделать два пучка-«веника». Уложить их 
укастрюли, прикрывая грибы. Наукроп положить 
›евянный кружок, накрыть марлей и прижать грузом 
о грибов — 6-7 кг). Поставить в прохладное, 
роветриваемое помещение. Через 3 дня мож- 
овать :сол, если нужно, добавить солӣ; 

3 40 дней грибы готовы. Разложить их в пол- 
анки, сверху положить немного укропа, за- 
и закрыть полиэтиленовыми крышками. 
дильнике или погребе. 
Елена АФАНАСЬЕВА, 
ст. Тобысь, Республика Коми. 


ААА АО 


по кру 


Маринованные 


Грибной сезон продолжается до глубокой осе- 
ни. Я хочу предложить рецепт заготовки грибов | 


м 


впрок. В основном я мариную осенние опята. 

На 1 кг опят или других грибов готовлю. мари- | 
над:100гводы, 100г6%-ного уксуса, 0,5 ст. соли, | 
столько же сахара, лавровый лист, перец горош- | 
ком, гвоздика. Мелкие грибы отвариваю целиком, 
крупные — режу пополам или на А части. Хорошо про- 
мытые грибы опускаю в кипящий маринад, причем, 


| 


Е мин. варки гри- 

е бы охлаждаю 
укладываю в 
банки и стерили- 


Е .л.ра 
винного уксуса, соль, п 


Огурцы очистить и нашинко- 
вать. Остальные продукты поре- 
г Зать кружочками, смешать с куку- 


я рузой. Выложить в салатницу, по- 
х лить соусом и посыпать тертым 
> сыром. Для сочности дать постоять 
6 полчаса. Подавая на стол, посыпать . 
х 


зеленью. 


«Свежесть» 


Этот салатнужно готовить зара- 
нее, чтобы был сочнее. Уложить на 
блюдо в следующем порядке: на- 
тертые вареный картофель, от- 
варную свеклу, свежий редис, яб- 


локо, морковь, и верхний слой — | 
яйцо. Каждый слой посыпать из- 
мельченным луком и пропитать ' 


майонезом. 


Готовый салат напоминает ! 
овощной торт, поэтому он всегда | 


является украшением стола. 
с. Улеты Читинской обл. 


© от Альфин АТАУЛЛОВОЙ 


счел ТА 
ә 0 


ерец, сок лимона. 


| орехов, 1ч.л. молотой сушеной кинзы, 2зуб- 


КАЛА ЛЛАА 


ОСЕННИЕ ДАРЫ 


62071 


© 


от.Лидин ГАБАЙДУЛЛИНОЙ 
Пикантная закуска 


соль пере 
ое масло. 
Баклажаны на 
ем на раститель 
нарезаем тонко 
В глубокое блюдо Укладываем слоями: 
перец, чеснок, слегкасолим 
раз укладываем слои втом же порядке итак далее, что 
| бы получилось два-три «этажа». Последний слой — бак- 
лажаны. Накрываем деревянной досточкой и кладем | 
гнет, выносим в прохладное место на три-четыре часа. | 


чеснок, уксус 
р 0, 
обжарива-~ 
ном масле до полуготовности. Перец. 


г. Гродно. 
| АРА ААА А АМ 
от Тен КАРДАВЫ Е ге Фот 
са Ирины ШИЛОВОЙ 
х Сапат 


2 ст. фасоли, 1 луковица, 100 г грецких Лук порезать коль 


цами и ошпарить кипят- 
| ком. Выложить в салат- 
| ник и полить майоне- 
зом. Вареную морковь 
натереть на крупной 
терке, положить вторым 
слоем. Яблоки натереть 
на крупной терке, поло- 
жить на морковь. Варе- 
ные яйца измельчить, 
| выложить на яблоки. На 
них — натертый на круп- 
ной терке сыр. Каждый 


чика чеснска, зелень, перец, соль, уксус — по 
вкусу. 

Фасоль сварить так, чтобы она не развари- 
лась, жидкость слить. Пропустить через мясоруб- 
ку орехи и чеснок, лук нарезать полукольцами и 
спассеровать в растительном масле до золотис- 

того цвета. 
Орехи, чеснок, сушеную 
кинзу, уксус перемешать, 
добавить нарезанную зе- 
РУ лень, пассерованный 
р. ЭЕ лук. Эту массу добавить 
: в фасоль и осторожно 


. «Шапка 
Мономаха» 


2-3 картофелины, 
200-300 гмяса, 1-2 луко- 
вицы, 1-2 моркови, 0,5 
ст. грецких орехов, 100- 
ООгсыра, 200 гкапусты, 
гранатовые зерна, соль, 
сахар, 3-6%-ный уксус — 

вкусу, 1 банка майоне- 


2 зубка чеснока. 


рить, нарезать ку-. 
Капусту нашинко- 


Ё. перемешать, в конце слой немного подсолить 
приправить солью и и промазать майонезом. 
перцем. г.Липецк. 

г-Липецк. | \ЛЛААЛАЛАААЛАЛА 
: ‚| ® от Валерия БОРИСЕНКО 


вать, замочить в маринаде 
изуксуса, сахара и солина 
2 часа. Чеснок пропустить 
через чесночницу и сме- 
шать с майонезом. Лукиз- 
мельчить, сыр натеретьна 
крупной терке. Выклады- 
вать салат на блюдо слоя- 
ми в виде горки — шапки: 
картофель, майонез, 
мясо, майонез, лук, майо- 
нез, морковь, майонез, 
грецкие орехи, сыр, майо- 
нез. Оторочить «шапку» 
«мехом» из маринованной 
капусты, украсить зерна- 
миграната. 


Рябиновый напиток 


К праздничному столу для гостей я всегда делаю 
| прекрасный рябиновый напиток: 100-150 гягод ряби- 
| ны перебрать, промытьтеплой водой, положить в эма- 
| лированную кастрюлю, залить водой, чтобы она чуть 
| прикрывала плоды, накрыть плотно крышкой и постаз 
| вить кипятить на 15 мин. Затем воду слить в отдельную 
| посуду, ягоды размять деревянным пестиком и отжать 
| ИЗ них сок, соединить его с водой, в которой варилась 

рябина. В этот сок добавитьпо вкусу сахар, немного ки- 
| пятка и снова поставить на огонь. Когда сироп закипит, 
| положить отжатые ягоды и кипятить 5 мин. Снять гото-_ 
| вый напиток с огня, охладить. Вместо сахара можно по- 
| ложить мед —напиток будет ароматнее. ма 
| г.Куртамыш Курганской обл. | 


ААА ААА 


их 


ОСЕННИЕ 


на 


Фирменные реиепты 


® ст Жанны СОРОКИНОЙ 
Суп-крем 
из свежих кабачков 


0,5 кгмолодых кабачков, 0,5 луковицы, 1 яйцо, 
1 ч.л. муки, 25 г сливочного масла, соль, укроп, 
кислое молоко, черный перец. 

Очищенные кабачки нарезать более крупными кусоч- 
ками, лук мелко нарезать и залить 2 ст. воды, посолить 
И варить на слабом огне до мягкости, затем протереть 
сквозь сито. Прибавить белую пассеровку из муки и мас- 
ла. Смесь развести до нужной вам густоты водой или 
овощным отваром. Варить на слабом огне 4-5 мин., за- 
тем снять с огня, заправить яйцом, взбитым с кислым 
молоком, посыпать перцем и мелко нарезанным укро- 

х пом. Подать с гренками, сбрызну- | 
тыми растопленным сливоч- | 
ным маслом. | 
г.Смоленск. | 


Ыг «5 А, А А А. А, 
И Ал А А А А, 


© от Елены ДЕЛЕИНОВОЙ 
Баклажановые . 
«ЯЗЫКИ» 


Баклажаны вымыть, раз- 
резать их вдоль и сложить в 3 
таз или большую миску, посы- 
пать солью (побольше) и дать постоять 0,5-1 час. В 
это время помидоры нарезать кружочками. Пропус- ! 
тить через чесночницучеснок, перемешать в молотым | 
перцем. Взбить в миске яйца (не солить), баклажаны | 
отжать от сока, стряхнуть соль, обмакнуть дольки во } 
взбитые яйца и обжарить с двух сторон, выложить на ! 
большое блюдо, дать остыть. Затем остывшие дольки } 
намазать перцем с чесноком (я это делаю вилкой), но | 
не всю дольку, а только ее половину и положить сверху | 


аро 


Ры 


кружок помидора, а второй половиной баклажана на- 
крыть. Получается «бутерброд». Дать настояться 1 час. 
г. Грайворон Белгородской обл. 


Ө от Елены НЕСТЕРЕНКО 
Надеюсь, что и мой «коронный» рецепт не зате- 
ряется среди других вкусностей. 


Торт «Капустный» 


Подготовить капустные листья, какдля голубцов: сва- 
рить в подсоленной воде, немного отбить утолщения. 
Приготовить тесто из 5 яиц, 0,5 ст. воды, 1,5 ст. 


муки, щепотка соли. 


Кажд 2-х сторон 
й лист окунуть в тесто, обжарить с 
{ сЕ ТИВ ном масле. Укладывать на 
блюдо листья друг на друга, перема- 
_ зывая майонезом с чесноком. 
Можно каждый лист сворачивать 
\ ! РР 


ДАРЫ 
т Владимира ПОРОХИНА 


Варенье с аиром 


О болотном растении аир слышали многие, воз- 
можно, кто-то с его помощью излечился от язвен- 
ной болезни желудка или гипертонии. Но мало кто 
знает, что аир — это еще и очень ароматная при- | 
права. Молотые сушеные корневища аира служат | 
заменителями имбиря, корицы, мускатного ореха | 
и душистого перца. В Индии, Корее и Китае аиром | 
приправляют мясные и рыб- 
ные блюда. 

С сушеными корневищами 
аира я варю варенье. Получа- 
ется очень вкусно и'полезно: 

100 гсушеных корневищ 

аира, 700 г очищенных от 
| семечекяблоки груш, 750г 
сахара, 1 ст. воды. 

Измельчить корневища, за- 
лить водой и проварить 15 
мин. Затем отвар процедить, 
| всыпать в него сахар и в полу- 
1 ченном сиропе сварить до го- 
| товности нарезанные долька- 
і ми фрукты. 


Фо 


| 
| 


г.Илуксте, Латвия. 


А 
/ 


от Елены НОПО, ОЙ 


На мой взгляд, рецепт этот совсем несложен, а 

достался он мне от бабушки. 
Р ае 
Е АА 

г из яблок 

1 ст. натертых на крупной терке яблок, 3 яйца, 
| чуть больше 9,5 ст. сахара, 0,5 ст. сливок (моло- 
| ка), 0,5 ст. сладких толченых сухарей, 1/4 ст. рас- 
| топленного сливочного масла. 
| Все ингредиенты перемешать, выложить в Форму, 
| смазанную маслом, выпекать в духовке 15-20 мин. 
| с.2-я Усмань Воронежской обл. 


Ье МАМА 


® от Галины ГАНОВОЙ 


| 
Арбузный мед 
і На юге такой мед называют бекмес. Он очень 
вкусный, красно-бурого цвета, главное, что для 
приготовления этой сладости не нужен сахар. д 
еще на этом меду можно варить варенье из любых 
ягод. 

Спелые арбузы вымыть, разрезать на 4 части лож- 
кой выбрать мякоть, раздавить ве толкушкой, протереть 
через сито. На сильном огне довести 
до кипения, снять пену и проце- 
дить жидкость через сито. Ва- 
рить на слабом огне, поме- 
шивая, пока жидкость не 
уменьшится в объеме в 6- 
7 раз. Когда капля меда не 
будет растекаться на та- 
релке — бекмес готов, 
Хранить лучше в прохлад- 
ном месте — погребе или. 

дил Г 


Полезная обпеп 


иха 


В сахарном сиропе || в 

Ягоды перебрзть, удалить повр Я 
ОЖить в чистые, п 
вместимостью 0,51 
наиболее плотного за 


туре аренье «Фантазия» 
рокипяченные стеклаано Е До замужества 


азаи жилав Украине, а сейчас мыс | 
л, Осторожно потряхива, 1 000сновались в Беларуси. Мой племянник 

их для каждый раз, приходя в гости В. > 
полнения, изалить процеженным ‚ приход ти, нахваливает варе: 


нье, готовить котороеяна чилась в У; Он. 
п , ‚у в Украине. Они || 
м прокипяченным сиропом (400-500 г сахара на 1л уговорил меня поделиться необычным рецептом 
воды). Сироп должен покрывать с читателями «Нашей кухни». . 
. ягоды, но не доходить на 0,5 смдо Наступают холода, помидоры начинаютчернеть. Не 
Ў, верха банки. Отчаивай 


тесь, урожай не пропадет, для нашего фир- | 
ЗасоЛЬЕННЫ а менного варенья зеленые помидоры — первый ком- 
Не 505 НВ закрыть понент. Их нужно мелко порезать (почерневшие мес- | 

т ЕМИ крышками и па- та вырезать), засыпать сахаром (1 кг сахара на 1 кг 
стеризовать: поллитровые — 15 зеленых помидоров) и поставить варить на малень- 
мин. , литровые — 20 мин. 


кий огонек, Когда сахар растворится, добавить про- | 
12 с ва а 
Сок с мякотью 


| мытые ягоды черноплодной рябины (тоже 1 кг) ива- 
| 
Ягоды вымыть и раздавить деревянной толкушкой 
1 
| 


рить варенье до готовности. Перед тем, каквыключить 

огонь, всыпать в варенье 20 шт. вишневых листочков 

| — их аромат уберет терпкий вкус черноплодки. Е 

вЭмалированной посуде. В полученную мезгудобавить | Конечно, такое сочетание продуктов может пока- 
подогретую до кипения воду (200 гна 1 кг ягод), хо- | 
рошо размешать, протереть через редкое сито или | 

дуршлаг с мелкими отверстиями | нентов по 200 г. Но главное, чтобы помидоры были 

абсолютно зеленые, чуть розоватые уже не подойдут. 


Татьяна ЯСКЕВИЧ, | ! 
| г.Могилев. 


заться непривычным, а вкус варенья через газету я, 
увы, передать не могу. Поэтому для начала предлагаю 

| 

В полученную массу добавитьпо вкусу сахар (300- ] 
400 гна 1 кг массы) и законсервировать пс способу | 
| 
і 
1 
| 


сварить хотя бы маленькую баночку, взяв всех компо- |. 
горячего розлива: сок нагреть в эмалированной посу- ! 


де до кипения, после чего немедленно разлить в горя- | 
чие стерильные банки до самого верха и герметичес- | 
ки укупорить. 


Рецепт месяца: июль | 


| 
| 
| 


По итогам голосования наших Фома з $ 


Ваней а 


2 
Сырой джем і читателей, лучшим материалом 


| 
| 
Ягоды перебрать, удаляя поврежденные, вымытьв | | июльского номера признан рецепт 
2-3-х водах, сполоснуть кипяченой водой и откинуть на | домашнего зефира Гульнур ГИ- 
дуршлаг. Когда вода стечет, ягоды подсушить, разло- ! |ЗАТУЛЛИНОЙ из г.Азнакаево, 
жив их в один слой на чистой ткани. Подготовленные Татарстан. Атак как Гульнур, судя | : 
плоды раздавить деревянной толкушкой вэмалирован- поеелюбимому рецепту, большая * 
ной посуде, протереть через редкое сито или дуршлаг сладкоежка, мы решили подарить ў 
| с мелкими отверстиями для удаления семян (можно ей КзИ «Домашняя пыте тата м 
| . ать с двойным количеством ‚ ''обедительницей розыг 
са м1 Смеш А | лотереи среди принявших участие 
Полученной массой плотно заполнить чистые сухие я м А Н Е ДЕВА а ЗЕД = ваид 9л 
| | стеклянные банки, засыпать сверху сахаром и укупо- села Эдиге. Для нее приз фир 
| рить жестяными крышками или накрыть пергаментной менная «толас аа 
| | бумагой иобвязать шнуром. Хранить джем взащищен- с : 
ном от света месте при 
температуре не выше 6- 


| 8 град. З Дорогие читатели! Предлагаем вам выбратьлучший | | 
| Ирина ИСАЕВА, " я у, ку, кулинарный рецепт сентябрьского номера. Для этого | 
|| доктор с-х наук, г.Москва. , ! заполните купон с двух сторон, вырежьте и вышлитена | 
ИЕ адрес редакции: ай 
214000 г.Смоленск, главпочтамт, а/я 48 
«Наша кухня» — «Рецепт номера». 
В ноябрьском выпуске будет назван лучшийа 
товский рецепт, ас 


розыгрыш фи 


х толоковских сувёвиров: 


А 


`. ядер грецких орехов, 


чить в мясорубке и варить в са- 
мин. Затем добавить промытые 
О олжать варить еще 20 мин. 


СЛАДКАЯ 


азывается на эмоциональной 
осфере семьи. Ну, аесли ужкчайку да вкусненького 
вареньица!.. 

Кстати, вотчто советуют по этому поводу сами чита- 
тели. 


Дыня сама по себе очень ду- 
шистая, а варенье из нее получа- 
ется — настоящий мед с прозрач- 
ными дольками. 

Дыню очистить от кожицы, вынуть семечки, мя- 
коты порезать мелкими кубиками и засыпать саха- 
ром (1 кг сахара на 2 кг дыни). Оставить на 3-4 
часа, добавить пропущенный через мясорубку вме- 
сте с кожурой, но без косточек лимон, поставить на 
медленный огонь. С момента закипания варить 40 
мин. Затем остудить и варить еще полчаса. Горячее 
варенье разложить в сухие горячие стерилизован- 
ные баночки, закатать и укутать. 


`АПИЧЕВА, 


‘кой обл. 


Ирина С 
с.Заветное Рос; 


——— 

Из каждого овоща можно приготовить нема- | 
ло оригинальных блюд. Это кушанье из моркови 
мне очень нравится, его хорошо заготавливать 
впрок осенью. 


«Шоколад» 
из моркови 


1,5-2 кг моркови измельчить на | 
терке. Отжать сок, перелить в каст- Д7 
рюлю и на маленьком огне уварить и 
до полугустой массы. Сок постоян- { Е | 

но помешивать, чтобы | 
не подгорел. О готовно- 
сти можно узнатьтак: опу- 
стить в массу сухую ложку и мед- 
ленно вынуть ее. Патока готова, 
если за ложкой потянется нить 
загустевшего сахара. В патоку 
положить 20 г сливочного мас- 
ла, 1-2ч.л. какао, ванильный са- 
хар накончикеножаи 100 глюбых 
орехов. Все это хорошо размешать, 
разложить в банки. 


| 
| 


Д, 


|. № 


№ 
№ 
| 

| 
| 
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а 
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227 


Роза ЕГОРОВА, 
г. Елец Липецкой обл. 


21 


.О. иполный домашний адрес! 
| 


ЖИЗНЬ 


Варенье из айвы 


Вымыть 1 кгзрелых плодов айвыяпонской, тон - 
ким слоем срезать кожицу, удалить сердцевину, на- 
резать дольками и бланшировать 10-15 мин. Из 500г | 
сахара и 2 ст. воды приготовить сироп, залить ох- | 
лажденную айву и выдержать 3-4 часа. Затем поста- | 
вить айву вариться, добавив 500 г сахара. Варенье 
варить в несколько приемов по 10-15 мин. Кожицу с 
айвы залить небольшим количеством водый отварить. [1% 
Отвар процедить и добавить в варенье в начале пос- Е 
ледней варки. 1 ст. ядер грецких орехов инарезан- 
ный кружочками лимон добавить к варенью віконце 


варки Мария БОГУСЛАВСКАЯ: 


® Аещекчаю никогдане помешает торт, нуилипи. 
рог — кому что нравится. Надеемся, рецепты нашихчи- | 
тателей родят в вас желание приготовить что-то длясе- — 
мейной беседы за чашкой чая. Е 1 


лочный пирог 


Яблочный сезонсейчасв разгаре, ияхочупо- 
делиться рецептом очень вкусного пирога, рас- 
сыпчатого, просто тающего во рту. Думаю, что 
тательницы занесут этот рецепт в 
ую книжку. 

а 4 желтка расте- 
реть с 1 ст. сахара, 200 г мар- 
гарина и 0,5 ч.л. соды, пога- # 
шенной уксусом, добавить 2 ст. 
. Замесить тесто. 

затем приготовить крем: 4 
лка взбить миксером с 1 ст. 


| 
| 
| 


| многие чи 
свою запі 


Тесто руками разровнять по 
форме или противню, уложить 
сверху 0,5-1 кг нарезанных доль- 
ками яблок и залить кремом. 

Выпекать полчаса при темпе- 
ратуре 200-220 град. 

Людмила КУНИНА, А 
г.Челябинск. \ 


200 гразмягченног 
ретьсз 


на друга. Торт 
3 часа на холоде, по- 
крытьбелковым кре- 
Мом: 6 белков; 
взбить с 2 ст. са- 
харной пудры и 
подсушитьв духовке. 
до кремового цвета 
5-10 мин. 
Людмила ПУЛЬКИНА, 
г, Гомель. 


пет‹ 


На дно литровой банки 
положить мелко порезан- 
ную зелень петрушки и 
укропа и заполнить 
дольками помидоров. 
Помидоры нужно брать 
красные, не мягкие, а 
твердые. Пересыпать из- 
мельченным репчатым 
луком. В каждую банку 
влить по 1 ст.л. расти- 
тельного масла. 

Приготовить маринад 
из 1 л воды, 1,5 ст. д. 
соли, 2 ст. л. сахара, 50г 
9%-ного уксуса, 2-3 го- 
рошин перца, З лавро- 
вых листьев. Залить кипя- 


Многие из вас, до 
ты различными заг 
вам навстречу, 
возможных ре 
усов и припра 

Мы благо 
«фирменны 


Атеперь — 


7 


рогие читатели, сейчас заня- 
отовками. «Наша кухня», идя 
со своих страниц дарит массувсе- 
цептов консерваций и солений, со- 
в, варенья и соков. 

дарны всем, кто поделился своими 
и ми» рецептами, и 
нейшее сотрудничество. 


еще несколько блюд к зимнему столу. 


2кгзеленой стручковой фасоли (можнозаморожен- 


Приправа | 
для борща | 


Очистить и вымыть 1 кг 
моркови, 1 кг пастерна- | 
ка, 1 кг сладкого перца 
(лучше красного цвета), 2 
пучка петрушки, 2 пучка 
укропа. Очень мелко по- 
рубить ножом или пропус- 
тить через мясорубку, все 
хорошо перемешать. Раз- 
ложить приправу вчистые 
стеклянные банки (ни 
К соли, ни сахара, ни уксуса 
14 не надо!). Закрыть поли- 
этиленовыми крышками, 


надеемся на даль- 


щим маринадом банки, 
стерилизовать 5 мин., за- 


Светлана ИСАЕНКО, 
г.п. Ивенец Минской обл. 


Порезать мелкими лом- 
тиками 2 кг капусты, 2 кг 


ной), 1,5 кгмясистых спелых помидоров, З луковиц, 12 
шт. ягод можжевельника, 2 ст.л. горошин душистого 
перца, 50 гзелени чабреца, 4 ст.л. уксусной эссенции, 
250 г сахара, 4 лавровых листика, соль — по вкусу. 
Фасоль отварить в подсоленной воде, не разваривая, 
отвар слить в отдельную посуду, стручки ополоснуть хо- 


лодной водой и откинуть на сито. Помидоры обдать ки- 
пятком, снять кожицу, а мякоть нарезать полосками: Раз- 
ложить в стерилизованные поллитровые банки смесь фа- 
соли с помидорами, залить маринадом, стерилизовать 


20-25 мин., закатать, укутать 

Маринад: в 1,5 л фасолевого отвара положить на- 
резанный кольцами луки варить З мин. Затем добавить 
ягоды можжевельника, горошины перца, чабер, лавро- 
вые листики, сахар. Довести до кипения, влить уксус. 


стерилизовать не надо. 
Хранить в погребе. Сохра- 
няется прекрасно годами, 
вборщ нужно добавлять по 
1-2 ст. л. в зависимости от 
объема кастрюли. 
Мария ВАРТАНЯНЦ, 
г. Владикавказ. 


ы р 
= 957 


Ликер 


с вишневыми 


сладкого перца, 0,5 кг 
репчатого лука, 50 гпет- 
рушки (листья и стебли). 
Положить в литровые бан- 
ки по З горошины черно- 
го перца. Овощи переме- 
шать, посолить по вкусу, 
добавить 250 г 6%-ного 
уксуса и разложить в бан- 
ки. Стерилизовать 40 мин., 
закатать металлическими 
крышками. 


„Любовь ЛАУБАХ, 
с.Новомитропол ька 
Красноярского края. 


отлично стоят. 


97 г к РЕ РАЕН 


ү Каждый год я выращиваю на своем при- 
\) усадебном участке тыкву. Кажется, такой не- 
 взрачный овощ, но из него можно пригото- 
вить массу вкусных блюд. Тем более, что 
ква очень ценный и питательный продукт. 
Недавно я узнала, что если есть варенье из 
тыквы, снижается вес. Сварила я это варе- 
ньеиначалас ним пить по утрам кофе, 
исключив из своего рациона сахар. 
Так вот, медленно, но верно, мой 
вес пошел на снижение, чему 

я несказанно рада. 


Валентина МАТРОСОВА, г.Долгопрудный Московской обл. 


Уложить в З-литровую банку маленькие (с огурец) 
кабачки, предварительно помытые, но со шкуркой. Всы- 
пать 1,5 ст. л. соли, 2 ст. п. сахара, 2 таблетки аспи- 
рина и влить 1-2 капли уксусной эссенции. 

Пряности — по вкусу (крупный зонтик укропа, лист 
черной смородины, вишни, лаврушку, петрушку, 
листи корень хрена, перецгорошком). Залить довер- 
ху кипятком накрыть стерильной крышкой, стерилизо- 
вать 10 мин. Закатать, перевернуть, укутать. 
Кабачки получаются вкусные, хрустящие, 


р а Владимир ИВАНОВ, 
Елена КЛЮИКОВА, г. Энгельс. 58 


сточками 
300 г вишневых листь- 
ев, 1 кгвинограда, бч.л. 
лимонной кислоты, 4 л 
водки, 2 кг сахара. 
На дно посуды уложитьли- 
стья, потом — виноград, 
залить спиртом. Варить 
полчаса. Снять посуду с 
огня и оставить на сутки. 
5, Потом процедить и доба- 
>” витьеще пол-литра водки. 


уу 


4 


{ р д. Бибирево Тверской обл. 


аренье из тыквы 


З кг нарезанной тыквы, 1 кг сахара, 2 апельси- 
на, 1 лимон. < 

Очистить тыкву от кожуры, внутренней мякоти и се- 
мечек. Порезать на мелкие кусочки, пересыпать саха- 
ром и оставить на несколько часов, можно на ночь. По- 
том проварить пять минут и отставить. Остывшее варе- 
нье вновь поставить на огонь, когда закипит, добавить 
внего пропущенные черезмясорубку вместе скожурой, 
нобез косточекапельсины илимоны; проварить пять ми- 
нути вновь остудить. В третий раз варить до полной о- 
товности, то есть минут 15-20. Закатать в стерил 


банки или же закрыть полиэтиленовыми кры 
хранить в холодильнике. 57 


Валентина КРИВ 
ст. Егорлыкская 


ге л 
{ОНКУРО 


= рз 
халат «Неж! 


400 ггрибов (вешенки), 200 г 
куриного отварного мяса, 4 варе- 
ных яйца, 2 свежих огурчика, 1 
луковица, майонез, зелень. 

Мясо порезать. Грибы порезать 
соломкой и отварить в соленой воде, 
яйца и лук порубить, огурец порезать 
соломкой. Все перемешать с майо- 
незом и украсить зеленью. 

6 Р аф 
Кабачок с сыро; 
Молодой кабачок нарезать кру- 
жочками, посолить и обжаритьвра- 
_ стительном масле. Затем кружоч- 
ки кабачка слегка смазать майоне- 
зом, сверху положить кружочки по- 
мидоров и посыпать натертым сы- 
ром. Поставить в духовку на несколь- 
ко минут, чтобы сыр немного рас- 
плавился. Остывшую закуску пода- 
вать на тарелке, украшенной листь- 

ями салата. 


4 шт. филе любой рыбы, 2 
яйца, 1 луковица, 4 ст. л. тертого 
сыра, 2 ст. л. сливочного масла, 


| 


Салат «Аму 

300 г отварной кури- 
ной грудки, 2 киви, 2 ябло- 
ка, 2 апельсина, листовой са- 
лат. 

Для соуса смешать 4 ч.л. ра- 
стительного масла, соль, пе- 
рец, 1 ст. л. лимонного сока. 

Вымытые листья салата раз- 
ложить на большом плоском 
блюде. Мясо порезать крупными 
кубиками. Также порезанные яб- 
локи опустить на пару секунд в 
слегка подкисленную воду, что- 
бы не потемнели, киви очис- 

тить, разрезать пополам, за- 
тем пластинками, 
„7апельсины — небольши- 
ми дольками, снимая 
пленку. Все переме- 
шать, выложитьнали- 
стья салата, полить 
соусом. 


4 


Ду 


Представьте. Она давно выбрала 
я воих открыть не решается... П 


/ 


| Мы с большим удоволь- 

| ствием готовим по рецеп- 

| там «Нашей кухни». И вме- | 

\ сте с мужем решили по- 

участвовать в конкурсе | 

«Романтический 
ужин». Предлагаем 

свое меню. 


подсолнечное масло, соль, перец 
— по вкусу. 

Филе замочить на 25 мин. в ма- 
ринаде из 1 ст. воды, 1 ст. л. 
соли, 2 горошин перца черного, 
1,5 ст. л. 3%-ного уксуса. 

На фольгу, смазанную сливочным 
маслом, положить одно филе, посы- 
пать сыром, сверху положить слой 
фарша, снова посыпать сыром и ук- 
рыть вторым кусочком филе. Фольгу 
завернуть конвертом и уложить на 
противень. Поставить в духовку на 
25-30 мин. 

Для фарша обжарить на подсол- 
нечном масле измелі 
ремешать с руб; 
яйцами и зелень 
перчить по вкусу 


С одного крупного, прямого ба- 


Его среди друзей или коллег, но чувств 
усть избраннику обо всем расскажут 


ААюбовно приготовленные блюда. 


Тесто для четырех лебедей: 
50 г маргарина, 150 г муки, 30 г 
крахмала, 4-5 яиц, немного раз- 
рыхлителя, 1 ст. воды. 

Распустить маргарин, добавить 
воду, снять с огня. Постепенно всы- 
пать муку и крахмал, хорошо выме- 
сить, вбить, размешивая, по 1 яйцу, 
разрыхлитель. Вымешивать тесто до 
однородности. Затем переложить в 
шприц. или кондитерский мешок и 
отсадить на противень 4 круглых ша- 
рика и 4 «лебединых шеи» ввиде бук- 
вы «5». Выпекать 15 мин. при 200 
град. Тесто сильно увеличится во 
время выпечки — это надо учесть. 

Начинка: 200-250 гтворога пе- 
ремешать миксером со 100 г сме- 
таны до однородности. Разделить 
массу на две части, в одну добавить 
кетчуп, перец и соль, в другую — 
мелко порубленную зелень, соль, 
перец. 


13 в м 4 
нана снять вдоль половинку кожуры, 
а оставшуюся половинку с мякотью 
положить на тарелку. Ножом разре- 
зать только мякоть банана на порции 
ивэти прорези вставить тонкие лом 
тики яблок. Украситьлюбыми фрук- 
тами. 

А если на кончик банана поста- 
вить маленькую свечку, то получит- 
ся очень романтично. 

Семья КАЛМЫЧЕНКО, 
г. Волгоград. 


Испеченные шарики снять с 
противня и горячими осторож- 
но разрезать горизонтально ос- 
трым ножом пополам. Пояьас- 
тью остудить. Целая половинка 
будет туловищем лебедя, а из 
другой, разрезав ее пополам, 
сделать крылья лебедя. Нижнюю 
половинунаполнить начинкой, по 
бокам вставить «крылья», а все- 
редке — «лебединую шею». 

Готовых лебедей расставить 
на блюдо срыбными деликатеса- 
ми. 


Елена КЛЮЙКОВА, 
г. Энгельс. 


_ нежные листочки и посыпать рубленым З 


з отдохнуть 
> почувствовать теруу и 


Ужем о наших 
говариваемся заранее. П 


Натереть на терке замороженный плавленый сырок 
перемешать [© майонезом и острым молотым перцем 
(по вкусу). Ломтики батона намазать полученной массой 
сверху положить тонкий Е 


кружочек киви, 


Салат из капусты 


Рыхлый небольшой кочан капусты тонко нашинко- 
вать; добавить чуть-чуть сахара, соли, уксуса и оливко- 
вого масла. Аккуратно, стараясь не помять, перемешать 


еленым укро- 


пом. 


Фаршированные шампин: 


Понадобится 0,5 кгшампиньоновс крупными шляп- 
ками (получится по 4-5 шт. на порцию). Грибы промыть, 
вырезать ножки и пластинки. Приготовить фарш из рав- 
ных частей свинины и говядины, посолить, поперчить, 
добавить измельченную луковицу и хорошо вымешать 
Заполнить фаршем шляпки шампиньонов. Измельченные 
ножки и пластинки, натертые на крупнойтерке 3-4 неболь- 
шие моркови и нарезанные полукольцами`2 луковицы 
спассеровать в растительном масле, влить 0,5 л сме- 
таны, посолить, поперчить, хорошо перемешать. В глу- 
бокую сковородуналить часть приготовленного сс 
ложить шампиньоны фаршем вверх, залить остав 
соусом. Тушить на небольшом огне полчаса, накрыв ско- 
вороду крышкой. Подавать с отварным картофелем. | 
Алла КОВАЛЕВА, 
г. і омель. 


Гребли целый день на катамаране, а потом, ост: 
новившись на каменной косе среди горной ли- 
ственничной тайги, мы ужинали кашей сконсерва 
ми или макаронами с тушенкой, а иногда редкой 
выловленной рыбкой — это было всегда красиво, 
вкусно, приятно и очень романтично. А после ужи- 
на пелиукостра под гитаруилинаслаждались кра-. 
сотой нетронутой природы, вдыхая ароматы диких 
трав и прислушиваясь к птичьимтрелям. ) 

А самое запомнившееся романтическое блюдо 
— Это растаявшая шоколадка, съеденная под гра- 
дом размером с грецкий орех. 


Анна САНЧУК, 
г.Могилев. 


_ Если вы хотите принять участие в конкурсе «Романтический ужин», присылайте свои рецепты до 15 октября 
вместе с копией квитанции о подписке на нашу газету на текущее полугодие. Вас ждут призы — комплект 
| штор и скатерть с салфетками, которые помогут создать вам романтическое настроение во время ужина. 


& прок 


° Побывалвеснойв Украине, где 


Пейте 


пр готовления, который мне 
очень понравился. Там в каждой 
семье такого сока заготавливают 
ежегодно на зиму 150-200 л. И 
и на приготовление таких 
одит очень немного. Я ` 
совался рецептом при- 


латы отбирают, моют, 
ГЬ, где крепилась пло- 

тжимают сок. На- 
тна комбайне 


ми, процеживают через сито или 
дуршлаг. Затем ставят на огонь, до- 
водят до кипения и кипятит 10 мин. 
Предварительно добавляют в сок 
лавровый лист, черный перец го- 
рошком и соль (по вкусу). После за- 
кипания сок снимают с огня, разли- 
ваютвхорошо простерилизованные 
(чтобы не образовывалась плесень) 
банки 0,5-3 л, закатывают герметич- 
чия. но металлическими крышками, ста- 
вятна плоскую поверхностькрышка- 
Сми вниз на теплое одеяло и сверху 
тоже накрывают одеялом (тонким — 

< в несколько слоев или ватным) до 
остывания, т.е. какбы пропаривают. 
Такой способ стерилизации заме- 


томатный сок 
няетстерилизацию методом темпера- 
турной обработки содержимого банок 
в кипящей воде, упрощает и много- 
кратно снижает затратывремени. _ 
Испробовав прошедшей зимой 
томатный сок, приготовленный ук 
занным способом, мы пришли к вы 
воду, что из домашних заготово 
это, пожалуй, самая вкусная, и по, 
времени приготовления — сама; 
экономичная. Р = 
При недостатке свои 
считаю целесообразным в ‹ 
низких цен закуп: ОМИДОЈ 
рабатывать их на то 
мой, на мой взгл 


"НАШЕЙ кохни": 


РЕ Дир астра 

8 Октябрь – самое время квасить капусту. 

Очень полезен капустный рассол не толь- _ 
о для избавления от похмельного синдро-_ 
ма, но и для лечения простуды, гастри- 
а, почек и даже пупочной грыжи. 
Рецепт оригинальных соленых фисташек 
от изобретательного любителя пива. 
3 Хотите прекрасно выглядеть и мечтаете 

похудеть? Тогда рецепты вкусных 

супов — для вас. Европейские диетологи 

утверждают: большинство обладательниц 

стройной фигуры = поклонницы первых 

блюд. 


Очень люблю печь булочки, печенье. Но особен- 
но полюбились в нашей семье крендельки. Хрус- 
тящие, ароматные, с парным деревенским молоч- 
ком — самое желанное лакомство для ребятишек. 


Крендельки маковые 


2,5 ст. муки, 2 яйца, 2 ч.л. сливочного масла, 
0,5 ст. воды, 1/4 ч.л. соли, 0,5 ст. мака, 0,5 ст. са- 
хара. 

Муку просеиваю и собираю на столе горкой с углуб- 
‚ лением посередине. В это углубление вбиваю яйца, кла- 
думасло и соль, вливаю воду. Вымешиваю тесто и рас- 
катываю небольшие жгутики толщиной 1 см, сворачи- 
ваю крендельки. Опускаю их в кипящую подсоленную 
водуиварю, покане всплывут. Вынимаю шумовкой, об- 
| валиваю в смеси сахара и мака, 
выкладываю на смазанный 

маслом противень и выпе- 
каю при температуре 250 
град. 10-15 мин. 


На желтках. 


1,5 ст. муки, 1 ст.л. сахара, по 2 ст.л. сливоч- 
го масла, сметаны, 4 яичных желтка, цедра по- 
вины лимона, 1-2 ст.л. сахара для посыпки. 

В просеянную и собранную горкой муку кладу кусо- 
масла, сахар, желтки, сметану и натертую цедру. 
ельно вымешиваю тугое тесто и раскатываю жгу- 


ендельки, обваливаю их в сахаре, выкладываю на 
лазанный маслом противень и выпекаю при 250 град. · 
5 мин. | 
? } Наталья АНОХИНА, 
с. Парышка Рязанской обл. 


в России», «Волшебный ключик», «Народ- 
ный доктор», «Воскресная газета». 


< 


Я 


В СПЕДУЮЩЕМ НОМЕРЕ 


лщиной в 1 см (можно тоньше), сворачиваю в. 


Е: \ 
Сегодня также вышли газеты: «Толока дового кодекса выплата гонорара будет произво- 


диться только при указании номера страхового 
свидетельства по пенсионному фонду, даты рож- 
дения, паспортных данных, адреса прописки. 


214000г. Смоленск, | 
ул. Тенишевой, д.4 «А» 

Тел. (80812) 64-75-65, 64-75-64. 
Тел./факс 64-75-47. 
Тоіока©ѕсі.Ѕтоіепѕк.ги 
Для писем: 214000 г.Смоленск, 
_ главпочтамт, а/я 488. 
Распространитель — 

ОО «Толока в России. 
-90, 61-19-80, 


«Домашние колбасы» 


Традиционно на Руси по осени, когда 
первые морозцы прихватывают землю, 
готовили к забою домашнюю живность, 
Самые вкусные рецепты домашнихкол- 
бас — кровяных, ливерных, мозговых, из 
свинины, говядины, дичи, мясаптицы и 
кроликов, жареных, вареных, копченых, 
соленых, для быстрого употребления и 
длительного хранения — вы найдете в { 
брошюре «Домашние колбасы», которая 
выйдет в ноябре, Мы подскажем, как в до- 1 
машних условиях заготовить тушенку, законсервировать сма- 
лец, засолить сало и окорок, приготовить балык. , 

Редакция принимает предварительные заказы. 
Условия — читайте на стр. 15. 


\ 
тие ъзылатя: 


пояписка-2ооа 


С 1 сентября началась подписка 
на 1-е полугодие 2004 года. — 
Издательский дом "ТОЛОКА" предлагает 
оформить подписку заблаговременно. _ 
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«Печь нам мать родная», — говорил русский народ 
испокон веков. Ведь с ее помощью не только топили 
деревенские избы и городские усадьбы — нанейле- 
чились и спали, о ней слагали легенды и сказки. А 
разве может сравниться пища, приготовленная в ду- 
ховке или микроволновке, с ароматом блюд, взле- 
леянных статной красавицей, хозяйкой дома — рус- 
ской печью? 


В центре настоящей русской кухни 
усская печь. Именно поэтомуболь- 
ство исконных блюд унасваре- 
‚ томленые или печеные. Разно- # 
образие вкуса достигалось с помощью 

: ощей и трав. Тонкие вкусо- 
енки придавали пище расти- 
масла: льняное, маковое, ко- 


2004г. | КУЛИНАРНЫЕ 
| РЕЦЕПТЫ 


Русские щи 


Квашеную капусту промыть горя- 
чей водой. Залить холодной водой 
свинину (люблю, чтобы мяса было по- 
больше, но не всегда бываеттакаявоз- 
можность). В кастрюлю налить холод- 
ную воду и поставить на плиту. Когда 
вода закипит, опустить в нее мясо. 
После того, как образуется пена, снять 
ее, авкастрюлю положить капусту, не- 
много нарезанного кубиками карто- 
феля, довести до кипения. Затем по- 
ложить лавровый лист, мелко поре- 
занные морковь, лук, чуть посолить. 
Поставить кастрюлю в горячую рус- 
скую печь, чтобы щи «дозрели». Вкус- 
НО... 


Римма РЫБУШКИНА, 
с.Грибовка Ульяновской обл. 


`САЛАТИКИ 


аннамаа инн, 
е ааа н = РСА 


Витаминные ў ( Рыбные 


Овощной с чесноком? | 
1 ст. порезанной свежей капусты, 1 сырая мор- 
ковь, 1 луковица, 2 вареных моркови, 2 вареных 
картофелины, 1 вареная свекла, 3-4 зубчика чес- 
нока, 200 г майонеза, 2 сваренных вкрутую яйца 
(для украшения). резать на мелкие кусочки, добавить 
Капусту нарезать мелкими кубиками, добавить на- фасоль, мелко порезанные лук и яйца, 
тертую на крупной терке сырую морковь и мелко наре- заправить майонезом и горчицей, 
занный лук. Все перетереть с солью. Нарезать кубика- Лариса ФИЛИППОВА, 
ми отварные картофель и свеклу, соломкой — морковь, с. Троицкое Воронежской обл. 
| ивсе соединить с капустой. Добавить толче! ый чеснок, 


| осторожно перемешать, залить майонезом. Сверху ук- 
| расить дольками яиц. 


ЛЬЮ 


сельдь, 1 луковица, 2 яйца, 100г 
майонеза, 1 ч.л. горчицы. 


Ирина РАДЧЕНКО, 


=- 
п.Красный Яр Волгоградской обл. «< ГА юб ИМЫЙ » 


1 банка рыбных кон- 
сервов в масле, 1 мор- 
ковь, 1 ст. вареногориса, 
5-6 вареных яиц, майо- 
нез, растительное мас- 
ло. 

Морковь натереть на 
крупнойтерке иобжаритьв 
растительном масле. На 
блюдо выкладывать слоя- 
ми, промазывая майоне- 
зом: размятые рыбныекон- 
сервы, обжаренную мор- 

ковь, рис, измельченные 


9 9% М 

100г мяса курицы, 100г 
чернослива; 100 г свежих 
или маринованных огур- 
цов, 100 гсметаны с майо- 
незом, 2 яйца, грецкие 


ея , ` а: : белки, верх засыпать жел- 
| орехи, петрушка. р а че " олд 
Чернослив немного пова- | ЕЯ 
| ЗХ „Наталья ТРОПЕЦ, 
1 рить, вынуть косточки. В ши- 5 рача о тЫ 
{ рокий фужер слоями выло- 


| жить все продукты, нарезанные соломкой, в таком по- = —— 
| рядке: мясо курицы, огурцы, от- 


= 2 О 
варное яйцо, чернослив. Все по- О 9$ 
лить соусом и посыпать рублены- «океан» 

Й ми. Е 
ми ЕКА. 1 банка шпрот, 6 отварныхкартофелин средней 


г.Гомель. величины, 4 вареных яйца, 2 луковицы, майонез. 
2058 Овощи нарезать мелкими кубиками, шпроты раз- 
мять вилкой, яйца мелко нарезать, все соединить, до- 

бавить соль по вкусу, заправить майонезом. 


Из редьки с курицей! \. в 


г.Уржум Кировской обл. 


150 г вареной курицы, 1 редька, 1 луковица, ЕЕ н а => 
100 гмайонеза. 7 Е 18 11.2 А Ху ® 
Очищенную редькунатереть на крупной терке, мел-| | заза )м» № 
Ко порезать луковицу, а мясо курицы порезать солом- | 3-4 от 

кой Все перемешать и заправить майонезом. 5008 раодварных картофелие 
Галина БОБРИК, ны, 2 сваренных вкрутую яйца, 
г.Брест. 2 маринованных огурца, 1 коп- 
очи ченая рыба, 0,5 ст. консерви- 
%, рованного зеленого горошка, 
К 055ст майонеза, 2 ст.л. смета- 

__ НЫ, соль, перец — повкусу. 
Картофель, яйца, маринован- 
ные огурцы и копченую рыбу (или 
мясо) нарезать кубиками. Если нет 
зеленого горошка, можно обойтись 
и без него. Все заправить майоне- 
зом, ккоторому добавлены сметана, 
соль, перец, Выложитьв салатницу и 


_ украсить дольками или ломтиками 
огурца и яйца, 


салата постное мясо отварить до го- 
зать соломкой. Репчатый лук из- } 
ровать в подсолнечном масле. | 

Г немного проварить и, охла- 
Добавитьизюм, орехи — 
дукты слоями, каждый про- 


200 г отварной фасоли, 1 | 


Сельдь разделать на филе и по-. 


Зеленый суп 


|: 0,5 кг морожен 
| онных кубика, 2 
| копченостей. 


ого горошка, 1 л воды, 2 буль- 
морковки, 6 картофелин, 300 г 


вымыть. Морковь и картофель 

Бульонные кубики растворить в 

у ать морковку, варить 10 мин. 
мороженый горошек. Коп 

ности порезать кубиками 6 
‚ добави ) арит 

ВЕ орех а добавить в суп, варить до 


! 

| К 

| рупник 

| 2 кубика куриного бульона, 100гкопченой гру- 
динки, чеснок, 2 небольшие луковицы, 2 морков- 

| ки, небольшой корень сельдерея, лук-порей, 4 
большие картофелины, 2 ст. л. растительного 

масла, 0,5 ст. перловки, зелень петрушки. 

Кубики бульона растворить в 1 лкипятка, всыпать 
крупу, варить 30 минут. Грудинку порезать кубиками. 
Лук и чеснок очистить, измельчить. Порей и сельде- 


к рей очистить, промыть, порезать кружочками. Мор- 
ех ковьи картофель ОЧИСТИТЬ, вымыть, г ›езать. Зелень 
измельчить. 
і Растительное масло разогреть в сковороде, пожа- 
| ритьгрудинку, чтобы вытопился жир. Всыпать приго 
товленные овощи, жарить 5 минут. Жареные овощи 
вместе с грудинкой опустить в суп, варить еше 20 ми- 
нут. Посыпать зеленью. 
| Елизавети РЖЕУТСКАЯ, 


г. Могилев. 


Ө всегда пенсионеры могут их себ. 3 
—<> лить: и дороговато, и для желудка не очень 

С полезно. Поэтомуя придумала оригиналь- 
ное горячее блюдо. Оно оказалось таким необыч- 
ным, что я решила предложить его всем читате- 


я теста: 500 гкартофеля, сваренного в мун- 
дире, 300 г репчатого лука, 600 г филе любой 
рыбы, 2 яйца, соль, перец — по вкусу, мука. 

Картофель очистить ко нарубленные яйца, пе- 

и вместе с рыбой и му-  ремешать, 
кой пропустить через На отоле, посыпанном 
мясорубку. Вбитьвмас- мукой, сделать из теста 6- 
су яйца, посолить, по- 7 лепешек, на каждую по- 
перчить и вымесить. ложить по 1 ст.л. фарша. 
для фарша: 6 лу- Подняв кверху края лепе- 
№ | ковиц, бвареныхяиц, шек, сформоватьпирамид- 
іг тельное масло. ки и поставить их на сма- 
, ре зать полуколь- занный маслом противень. 
ии лук и спассеро- Выпекать в духовке полча- 
вать | растительном са, подавать горячими со 
А е до прозрач- сметаной или майонезом, 
С Доба- Тамара АРЕФЬЕВА, 
ь мел- г.Бузулук Оренбургской обл. 


на Повний и обжарить. 
Универсальны 

е 9 ы 9 ч [= К о. э) ые 

:%.. рулетики 


ё 


Для теста: 500 г творога, 
2 яйца, 1 ст.л. соды, пога- 
шенной уксусом, 2 ст. муки. 
Для начинки: 500 гмясно- 
го фарша. 
Замесить тесто, разделить 
его:на 2 части. Каждую часть 
„ раскатать в лепешку и по всей 
поверхности размазать фарш. Ле- 
З пешки свернуть рулетом (который 
при желании можно заморозить), на- 
резать на кусочки по 1,5-2 см, каждый обжаритьс двух 
сторон в растительном масле. 


_ Елена ИЩЕНКО, 
г. Полоцк Витебской обл. 
Фото автора. 


© Жареный картофел 
’ сливерной колбасой 


6 шт. картофеля, 300 г ливерной колбасы, 1 
луковица, 1 ст.л. сливочного масла, 1 ст.л. рас- 
тительного масла, соль, перец — по вкусу. 

Картофель очистить, нарезать соломкой, посолить 
и пожарить в растительном масле на сильном огне до 
румяной корочки. Колбасу освободить от оболочки, 
нарезать тонкими кружочками ивыложить поверхкар- 
тофеля. Положить сливочное масло, посыпать из- 
мельченным луком, накрыть сковородукрышкойивы- 
держать на очень маленьком огне 5-10 мин. 

Ольга ГОЛИКОВА, 
г.Бабаево Вологодской обл. 


Котлеты из орехов 


1 ст. молотых грецких орехов, б вареных 
картофелин, 1 луковица, немного чеснока и 1/4 
часть батона. Все это пропустить через мясорубку. 
Добавить перец, соль, сыроеяйцо. Смочить руки во- 
дой, сделать тонкие лепешки (как оладьи) и обжарить 
в небольшом количестве масла. 


Татьяна КОМИССАРОВА, 
9. Мослово Костромской обл. 


Приобрести брошюру 
серии "Самобранка" мо: 


или заказать в ре, 
(Условия заказа нс 


я Горная вершина Ара- 
Рата, Эйфелева башня. 
Вряд ли кто-то останет- 
ся равнодушным к по- 


добным красотам. А если еще учесть, что все это... 
съедобно? Деликатесы, воплощенные фантазией ма- 
стера в самых необычных, изысканных формах. 


® От божественных аро- 

матов, окутавших ресторан 
минской гостиницы «Бела- 
русь» нестерпимо сосало 
подложечкой: республикан- 
ский конкурс кулинарного 
искусства и сервиса был в 
самом разгаре: 

_Чтобы попасть на дан- 
ное мероприятие да проде- 
монстрировать свое мас- 
терство, участникам при- 
шлось преодолеть прегра- 
ды судейства нагородскихи 
областных конкурсах. 

В командном первен- 
стве сражались шесть ко- 
манд (по количеству облас- 
тей в Беларуси), авиндиви- 
дуальном соревновании — 
45 специалистов. 

Пробраться к аппетит- 
ным стендам и пообщаться 
с кулинарами оказалось за- 
дачей не из легких: приго- 
товленные блюда от света 
Божьеговтрирядазаслоня- 
ли многочисленные гурма- 
ны-посетители. Но моей 


_ рыбной душе все же дове- 


лось разыскать в людской 
толчее выставочный стенд с 
фаршированными угрем и 
щукой. Мастера минского 
ООО«Кафе«Полесье» поде- 
лились секретом: каждая 
хозяйка без труда пригото- 
вит подобное лакомство. 
Необходимо лишь немного 


ки, 
т. 


не 


Нужно «освободить» филе от основной кости и разло- 
пластом. Весьма аппетитно в качестве наполнителя 
лядит белый омлет: отделить белок от желтка, доба- 
Но › желатина и приготовить обычную омлет- 
/. Выпечь. Первый слой готов. Поверх омлета 

ипротертую красную рыбу. Достойным за- 


авернуть рулетом и перевязать 
рыба средних размеров, то до- 
и20-30 минут. Пропорциина- 
ствии с аппетитом. Готовую 


творчества и, конечно, ос- 
тов — рецепт. 

Собственно, кафе «По- 
лесье» и собрало побед- 
ные лавры в номинации 
«Поварское искусство». А 
заслуга успешного выс- 
тупления на конкурсе при- 
надлежит заместителю 
заведующего производ- 
ством ООО «Кафе «Поле- 
сье» г. Минска Елене Ка- 
зановской. 

Еленаучаствовала в по- 
добных состязаниях впер- 
вые. Мастер призналась, 
что очень волновалась, но 
все же решила попробо- 
вать свои силы. Ведь кули- 
нария — страсть еще со 
школы. Как видно, игра 
стоила свеч. После конкур- 
са Елена любезно подели- 
лась с читателями «Нашей 
кухни» рецептом своей лю- 
бимой закуски. 


Сырная закуска 


Нарезать соломкой 100 г 


сыра (сорт не имеет значе- 
ния), по 30 гчернослива и 
кураги так же нарезать. 
Тщательно перемешать с 
0,5 ст. нарубленных 
грецких орехов и запра- 
вить майонезом. Соль и са- 
хар добавлять ненужно. 


сить зеленью, 


ОТВЕДАТЬ НЕ ЖЕЛАЕТЕ 


| 
| 


Поздравляем! 

А вот заместитель заве- 
дующего производством 
кафе «Безе» ООО «Клим- 
парт» г.Минска Тамара Ма- 
лейко как посетителей, так 
и представительное жюри 
поразила детским тортом 
из марципана. В семье Ма- 
лейко всегда рады лаком- 
ствам, сотворенным Тама- 
рой. 

— Дома не люблю особо 
выготавливать, — устаю на 
работе, — призналась Тама- 
ра. Впрочем, для любого 
человека, привыкшеговкла- 
дывать душу в любимое 
дело, — это состояние нор- 
мальное. Кроме того, часто 
получается: чем блюдопро- 
ще, тем оно вкуснее. 


Сам рецепт прельщает 
«изюминкой» и простотой. 
Если неожиданно нагрянут 
гости, лучшего угощения 
не придумать: приготовить 
можно за несколько минут. 
А «изюминка» позволитви- 
зитерам оставаться в уве- 
ренности, что их непре- 
менно ждали, 

В номинации «Ам» 
представлял свое искус- 
ство и Виталий Авсеев из 
Могилева, за которого мы 
все болели. Он предста- 
вил на суд жюри петуха, 
вылепленного из марци- 
пановой массы, желати- 
новый десерт, выложен- 
ный на тарелочки, укра- 
шенные кружевами из ра- 
стопленного шоколада, и 


нарядный персиковый 
торт, украшенный розами. Елена ОРЛОВА, 
Виталий занял 1 место. г.Минск. 


Кекс 


„Для теста: взять по 100г муки, сахара, сливоч- 
ного масла. Взбить маслои сахар, добавить Ў 
З яйца и замесить с мукой. Выложить те- 
сто в форму и выпе- 
кать в духовке. 

Масса для укра- 
шения: взбить 2 белкаи 
100 г сахарной пудры. 

Покрыть массой поверхность кекса. 


Ер ВА. 


Торт Е 
5 1 яйцо, 1,5 ст. сметаны, 1,5 ст. 
СОРА сахара, 1,5 ст. муки, 2 ст.л. 
"ча мака, 2 ст. л. измельченных оре- · 
хов, 2 ст. л. изюма, 0,5 ч.л. соды, 

погашенной уксусом. 
Смешать яйца со сметаной, добавить соду, сахар, 
муку. Полученную массу взбитьи разделить тесто натри | 
части. Первую перемешать с маком, вторую столчены- | 
ми орехами, третью — с изюмом. Выпекать коржи по- 
очередно. #8 
Для крема: З яйца, 1,5 ст. сахара, 250 г сливоч | 
ного масла. 069 
Яйца и сахар перемешатьи, непрерывно помешивая, | 
варить образования плотной массы. Охлади о- | 
бавить масло и все взбить, Промазать кремом и, а 
сверху полить торт растопленным шоколадо 


т 


Рецепты блюд предос 


ндрович. Кулинария 
вего устах — поэзия, 

самыми обычными 
м предлагает Антон, 
обладают оригиналь- 


ым требовательным це- 


› рецепты блюд 
и умелые руки творят чудеса с 
продуктами. Блюда, которые на 
несложныев приготовлении, но 
ным вкусом и понравятся сам 
нителям хорошей кухни. 


Сом в сли 
КОНЬЯЧНОМм 


150 гфиле сома, 30 г лука, 15 гконья 
вок, 5 гсахара, 10 глимонного сока 
. жаривания. 
Филе с 
куска, 
ряхио 
не, доб: 
занный лук, затем вли 
коньяк и год чь 
После тогх 
потух 
изойдет минут | 
лить рыбу сливками, протушить 2-3 мин., посолить 
вить сахар и полить лимонным соком. 


Свинина 
с ананасом 
под сырным соусом 


150 г свинины, 30 глука, 30 г болгарского перца, 
50 гананаса, 5О гсыра, мука, соль, перец — по вкусу. 

Свиной биток разрезать пополам, отбить, посолить, 
поперчить, запанировать в муке и поджарить. Обжарить 
лук, нарезанный кольцами, и болгарский перец — солом- 
кой. На мясо выложить лук, перец, второй биток, сверху 
положить кольцо консервированного ананаса и пласт 
твердого сыра. Все выложить на противень и запекать 10- 


15 мин. 
Крем-карамель 


100 гсахара, 1 ст. л. сливочного масла, 15 гжела- 
тина, 500 г сливок. 

Сахар в сотейнике обжарить до коричневого цвета, 
постоянно помешивая, добавить сливочное масло. Ра- 
створить желатин в сливках, влить в карамельную массу, 
вымешать, разлить в креманки и охладить. 


60 гсли- 


‚ маргарин для об- 


МХҲ 


Беседовала Татьяна ИЛЬЧЕНКО, 
г. Киев. 


12, 
| Куриное 
і 
суфле 

0,5 кгкуриного фар- 
ша, 2 яйца, 1 ст.л. сли- 
вочного масла, 20 мл 
сливок (можно моло- 
ко), соль. 

Отделить белки отжел- 
тков. Белки взбить в кру- 
тую пену. Желтки, молоко 
и соль положить в фарши 
хорошо перемешать. По- 
том добавить белки и ос- 
торожно перемешать. 

Выложитьв формудля 
запекания, сбрызнуть 
сливочным маслом и за- 
печьв микроволновке при 
мощности 900 — 9 мин. 


Жареная 
курица 


Курицу разрезать 
вдоль грудки, намазать 
солью и специями по 
вкусу, немного — расти- 
тельным маслом. Поло- 
житьв СВЧ-печь прямона 
вращающийся поддон 
пинкой вниз. Жарить 15 


С Готовим в микроволновке ) 


Прочитала в «Нашей кухне», что многие читате- 
ли хотели бы научиться готовить в микроволновке. 
{ И сразу решила откликнуться, т.к. до недавнего 
‚ времени сама не знала, как в ней правильно гото- 
вить. Подсказали подруги и знакомые, спасибо. 


Ә) 
® Чтобы при об- 
жаривании в духовке@ 
тушки птицы, кроли- ® 
ка, поросенкапокры- 
лись румяной короч- 
кой, предварительно 
смажьте их смета- 
ной. 

© Мясныекотлеты 
будут вкуснее, если в 
фарш положить по- 
ровну ‘сырой и слегка 
поджаренный лук и 
немного натертого 
сырого картофеля. 

© Печенка станет 
особенно вкусной, 
если перед жареньем 
подержатьее2-Зчаса 
в холодном молоке, 
Солитьпеченку нужно 
только в самом конце 
приготовления. 


мин. при включенном гри- 
ленамощности 600. Затем 
салфетками промокнуть 
всю жидкость, скопившую- 
ся в брюшке курицы, и ос- 
торожно вилкой, чтобы не 
обжечь руки, перевернуть 
ее спинкой вверх. Полить 
растительным маслом и 
посыпать какой-либо при- 
правой. Жарить еще 15 
мин. при мощности 600 и 
5 мин. при мощности 900. 
Все это для курицы весом 
1100-1200 г. 


Масляный 
кекс 


0,75 ст. сахара, 4 ст.л. 
сливочного масла, 1 
яйцо, 0,75 ст. молока, 
1 ч.л. ванилина, 1 ст. 
муки, 1 ч.л. соды. 

Замесить тесто, выло- 
жить его в форму. Выпе= 
кать 15 мин. на гриле прӣ | 
мощности 450 и З мин. пр 
мощности 900. 


не вынимая из мик 
новки. 


«Ливрок» 


Хочу поделиться 
своим рецептом 
приготовления пе- 
ченки. 

С©виная печенка, как 
известно, горчит, по- 
этому, вырезав все 
лишнее, порезать ее на 
несколько кусков, по- 
ложить вкастрюлю, за- 
лить холодной водой и 
слить ее. Воду нужно 
менять 3-4 раза, чтобы 
уничтожить горечь. В 
последний раз хорошо 
бы залить молоком и 
поставить на огонь. 
После того, как вски- 
пит, проварить печенку 
в течение 10-15 мин. 

Отдельно сварить 
прочий ливер — серд- 
це, диафрагму (пере- 
городка, разделяющая 
грудную и брюшную 
части), легкие (1 кгна 
2 кг печенки). Когда 
все сварено, пропус- 
тить дважды через мя- 
сорубку, добавить по 
вкусу пряности (мо- 
лотый перец, мускат- 
ный орех), немного 
сахара, очень мелко 
нарезанный и поджа- 
ренный на сливочном 
масле лук и растоп- 
ленное свежее сало. 
Все это хорошенько 
‘перемешать, перело- 
жить в какую-нибудь 
посудуи — можноесть. 
ли приготовленной 


Зе 


Зимой мы всегда режем поросенка. Из 
} жировой сетки и печенки я готовлю вкусное 
/' блюдо, его все у меня любят и едят с удо- 
* вольствием. 


500 г печенки отварить до готовности, 150 г риса 
тоже отварить до готовности. Обжарить на жиру 2 из- 
мельченные луковицы до золотистого цвета. Печенку 
пропустить через мясорубку. Все смешать: печенку, рис, 
лук, по вкусу посолить, добавить молотый душистый 
перец, хорошо вымешать. Жировую сетку вымыть, по- 
резать на кусочки, положить на них по 1 ст.л. с горкой 
фарша изавернуть со всех сторонтак, чтобы получилось, 
как котлета. Швом вниз положить на горячую сковород- 
ку с жиром (жира надо класть немного, потому что сетка 
сама по себе жирная и будет выжариваться). Когда саль- 
ники собеих сторон поджарятся, получится, что фаршна- 
ходится под тоненькой пленочкой. Сальники осторожно 
лопаткой сложить в кастрюльку и поставить в духовку на 
5-10 мин. Горячими подать на стол. Очень вкусн 


®_Сало со свиных голов обычно не 
солят — слишком жесткое. Я поступаю 
следующим образом: срезаю сало сго- 
ловы, пропускаю его через мясорубку, 
добавляю по вкусу соль, чеснок, молотый крас- 
ный и черный перец, лавровый лист. Переме- 
шиваю, накрываю и ставлю в холодильник. На сле- 
дующий день готова очень вкусная бутербродная 
паста. 
Ольга ГОЛОШУМОВА, 
с. Троицкое Тамбовской обл. 


Свежину пожарить каждая хозяйка сможет, а вот 
изпотрохов забитого кабанчика слабо вкусное блю- 
до приготовить? 


ТУ) а 
Желудо | 
Свиной желудок промыть, хорошо посолить собе- 

их сторон итуго набить мясным фаршем. 

Для фарша: 1 кг печенки свиной, 1 кг легкого, 1 
сердце, 2 почки, 1,5 кгсвининывместес жиром. Все 
это порезать мелкими кубиками, посолить, поперчить 
по вкусу. Желудок зашить, наколоть иголкой в несколь- 
ких местах, чтобы не лопнул, поставить в нагретую ду- 
ховку на 3 часа и постоянно поливать выделяющейся 
жидкостью. Когда желудок будет готов, вынуть его из 
духовки и на 4 часа положить под. пресс. 

Получится вкуснотища — просто объеденье, 


Светлана ПОТЛОВА, 
р/п Ардатов Нижегородской обл. 


МЯСНОЙ СТОЛ: СЕГОДНЯ И ВПРОК 


сильев вечер. 


свинина 
Сало 
банке 


В чистую З-литровую 
банку сложить нарезанное 
брусками свежее сало. В 
банку входит примерно 2 кг 
800 гсала. Приготовитьза- 
ливкуиз'700гводы, 4 ст.л. 
соли, 2 горошин черного 
перца, 5 лавровых лис- 
тьев, 6 зубчиков чесно- 
ка, 1 ст.л. семян укропа, 
маленького стручка ост- 
рого перца, щепотки ко- 
рицы. Залить кипящей за- 
ливкой сало, закрыть банку 
полиэтиленовой крышкой. 

Готово сало будет уже че- 
рез2 дня, ахранитьего можно 
в погребе втечение полугода. 


Тамара АРЕФЬЕВА, 
г.Бузулук Оренбургской обл. 


Фляки — второе отвар- 
ноеиполутушенное блюдо 
вместе сжидкостьюгустой 
суповой консистенции. 

Рубец тщательно вы- 
мыть, выскоблить, промыть в 
холодной итеплой воде и по- 
ставить на огонь. Дать вски- 
петь, слить воду, залить све- 
жей, снова довести до кипе- 
ния и опять почистить рубец. 
Предварительноприготовить 
крепкий костный бульон ив 
нем варить рубец не менее 5 
часов. К концу варки в загус- 
тевший бульон положить на- 

резанные овощи (морковь, 

сельдерей) и сварить до го- 

товности. Отдельнотакиеже 
овощи спассеровать в мас- 
ле, загустить мучным со- 
усом и перемешать с отва- 
ренными овощами, Рубец 
нарезать тонкими длинными 
полосками, перемешать со 
смесью овощей, посолить, 
поперчить, добавить бульон: 
Подавать с острым тер 


Свиной 


В январе 
Долгая, белая, с 
ми. Разная она 6 


гана солнечной сторо 
ва «клящая стынь-стужа». 


лотье хрюшек. Свиное м 
или печенье — 


миив Васильев вечер, 


окорок по-домашнему 


унасна Урале стои 
короткими дн 
ывает. Год на 


туже настоящая зима. 
ями и длинными ноча- 


риурочивали в деревнях ко- 


ясо, свиная голова, колбасы 
фигурка свиньи — 


были обязательны- 


и в рождественские Святки. В 


это же время заготавливали свиное мясо и впрок. 


Унас в семье делали это 
сухим способом. Дело это 
было трудоемким, хлопот- 
ным, но, как говорится, «ов- 
чинка стоила выделки». Тут 
надо сказать, что хороший 
домашний окорок не всяко- 
му глазу да руке впору сде- 
лать. Всякие хитрости-тон- 
кости в этом деле, как и в 
любом другом, имеются. 
Так, чтобы мясо не испорти- 
лось, нельзя его начинать 
готовить парным. Но и за- 
мораживать никак нельзя. 
Надо, чтоб охладилась сви- 
нина всего градусов до че- 
тырех-шести. Старались 
сделать так, чтобы свинья 
перед самым забоем успо- 
коилась, забылась. Отвле- 
кали ее чем-нибудь. Если 
была она напугана или раз- 
дражена, это тоже могло 
привести кпорче мяса. Мог- 
ло оно испортиться и если 
кровь пустили неправильно, 
и осталось ее в мясе много 
лишней. 

Первым делом готови- 
ли смесь, которой потом 
хорошенько натирали мясо 
со всех сторон. Для сме- 
си: 2 кг крупной соли и 
2 кгжелтого сахарасмеши- 

~ вали с 60 г черного и 60 г 
красного молотого пер- 
м ца. 
Процедура натирания 
е мяса требовала тщательно- 
сти и неспешности, особен- 
но, если попадались куски с 
костями. После чего мясу 
давали полежать сутки в ме- 
сте, гдеегоне могли достать 
‘никошки, ни собаки. Раскла- 
_—_дывали свободно на чисто 
_ _ вымытой деревянной ре- 
ке, Делалось это для 
ок, который 


р: > 


обильно давало мясо, мог 
свободно стекать. На сле- 
дующий день куски мяса 
опять натирали той же сме- 
сью, после чего их повора- 
чивали другой стороной и 
оставляли еще на сутки. И 
процедуру эту повторяли 
изо дня в день целую неде- 
лю. После чего 
го подвяленные куск 
укладывали рядами, пере- 


межая их слоями пше- 
ничных или овсяных от- 
рубей. Укладывали в ста- 
рую бочку с просверлен- 
ными в днище дырками, 
чтобы сукровица свободно 
стекала наружу. Старались 
подобрать для этого дела 
бочку из осины, так как в 
осине гниль не заводится, 
и постороннего запаха она 
не дает. Бочку хорошенько 
промывали золой, терли 
безлистым березовым ве- 
ником-голиком, обдавали 
кипятком, ПОЛОЖИВ прежде 
щепоть крапивного листа. 
Бочку прикрывали крыш- 
кой и оставляли недель на 
шесть-семь на холодке в 
темном, хорошо проветри- 
ваемом помещении. 
Свиную грудинку тре- 
бовалось после этого «вы- 
держать» еще недели две. 
А вот окорока получались 


мого высокого качества. 


Эх, мороз на дворе! Самый разгар зимнего мясоеда. 
Что на стол поставить? Пожалуй, непло- 
хо балычок или солонинку, или шкворча- 
щую на сковородке «пальцем пиханную» 
домашнюю колбаску, или, может, окоро- 
чок копченый, буженинку да паштет из 
потрохов. Вот только где набраться эта- } 
ких деликатесов? Да приготовить самим! 
А поможет в этом брошюра «ДОМАШ- 
НИЕ КОЛБАСЫ» серии «Самобранка». 
Вы узнаете, как засолить сало, пригото- 
вить тушенку, сделать мясные, мозговые, 
кровяные и ливерные колбасы. А еще 
найдете информацию, как выбрать поросенка, чем его 
кормить, когда и как лучше заколоть, чтобы мясная про- 
дукция, приготовленная извашей хрюшки, получилась са- 


Условия приобретения брошюры — на стр. 14. 


особенно вкусными и 
запашистыми, если их 
«состаривали» еще 
месяца на два и даже 
больше. Есливсе было 
сделано правильно, то 
такое мясо могло хра- 
ниться в погребе боль- 
ше года, не теряя ни 
вкуса, ни запаха. Хло- 
потно, конечно, зато 
продукт выходит от- 
менный. Не сравнишь 
с магазинным, выра- 
щенным на гормонах 
разных, да консерван- 
тами напичканным. 
„Любовь УСТЬЯНЦЕВА, 
с. Огнево Челябинской обл. 


Мясная 
тушенка 


Поллитровые банки 
прокипятить, напол- 
нить мясом (мясо 
мелко порубить, мож- 
но с косточками), по- 
солить по вкусу. По- 
ложить специи: лав- 
ровый лист, душис- 
тый перец горошком. 
Взять сковороду стол- 
стым дном, насыпатьв 
нее любую крупу. На 
крупу поставить банку 
с мясом (банкане дол- 
жнакасаться металла). 
Банку прикрыть желез- 
ной крышкой без ре- 
зинки. Русскую печь 
истопитьи выгрести из 
нее весь жар. Поста- 
вить сковороду с мя- 
сом в русскую печь на 
6 часов. Резинку про- 
кипятить отдельно, 
После шестичасового 
пребывания в русской 
печи тушенку вынуть. _ 
Заложитьвкрышкуре- 
зинкуитутже закатать. | 


1} | | | 
конкі 
конку были. 


товила 


Сварить как 
обычно вязкую 
манную кашу 


(причем, на воде). 
Но в воду перед за- 


Условия конкурса — 
в № 11 за 2003 г. 


Это фото было сделано несколько десятков 
летназад. Моей бабушке (на фото она смотритв 
сторону) сейчас 93 года. Часто вспоминаю вре- 
мя, когданапраздники все родные собирались за 
столом, щедро уставленным очень вкусными 
блюдами. Тарелки опустошались вмиг, и так же 
быстро бабушка успевала наполнять их вновь го- 
рячими и ароматными яствами. 


т м 16:7 ети че 


\ | => @ 
е 


(традиционное блюдо для макания блинов) 


Сначала нужно испечь блины по любому рецепту. 
Мне больше по душе блины толстые, рыхлые. Пока 
горячие блины, сложенные стопочкой, стоят в печи 
| (чтоб не остыли), можно приступать к приготовлению 
самой мачанки. Кусочки свежего сала, домашней 
колбасы, мяса и порубленных ребрышек поджа- 
рить на сковороде, посолить, поперчить, добавить 
порезанный кольцами репчатый лук. Отдельно под- 
румянить на сковороде муку, остудить ее и развести 
водой, чтобы получилась жидкая масса. Вот этой жид- 
кой массой — подколотом — залить готовую мясную 
 поджаркуи поставить в горячую печь. В современных 
условиях можно печь заменить духовкой. Когдамачан- 
Ка загустеет, подать ее к столу вместе с блинами. 

Марина ВИДАКОВА, 
г.Новомосковск Тульской обл. 


555 5 Ц 


Когда началась война, мне было 2года, и, 
конечно, я не помню всех трудностей, кото- 
“рые пришлось пережить многим семьям. В 
нашей семье было 7 человек, но мама как-то 
КОНЁ старалась, чтобы голодными мы никогда не 


Для меня как самой маленькой мама го- 


о пииитииожани 


ДКОЙ» 


Горох сварить до полно- 
го размягчения. Мама обыч- 
но его замачивала на ночь в 
холодной воде. Сваренный 
горох посолитьи пропустить 
через мясорубку. Протертый 
горох разложить по глубоким 
тарелкам, полить расти- 
тельным маслом, хорошо 
остудить и, когда масса зас- 
тынет, нарезать на куски. И 


сыпанием крупы добавить 
ягодный сок и сахар. 
Сваренную кашу разлить 
по тарелкам. Когда оназа- 
стынет, нарезать на куски. 
Сверху положить любые 


ягоды. 
А еще очень часто, что- еще можно посыпать мелко 
бы посытнее нас накор- нарубленным луком. 
мить, мама готовила Светлана ЦАРЬКОВА, 
г. Тамбов. 


Когда мне было 10 лет, маме пришлось по работе 
уехать на целую неделю. Так как я среди детей была 
самая старшая, мне пришлось на этот период заме- 
нить маму на кухне. В первый же день решила уди- 
вить семью необычным блюдом. Выбор пал на «Мо- 
лочный суп с картофельными клецками». Я очень ста- 
ралась, и результат оказался восхитительным. Когда 
все поужинали, папа похвалил меня, сказал, что суп 
был очень вкусным. И стой поры я всерьез увлеклась 
кулинарией. Люблю готовить и сейчас, прекрасные 
хозяйки — и мои дочери, и сестра. Только через не- 
сколько летпосле первых моих кулинарных «успехов» 
папа признался, что клецки в супе были сырыми. 


Сырой картофель натереть на мелкой терке, отжать 
через марлю. Добавить яйцо, крахмал, посолить. Все 
хорошо перемешать. Из полученной массы сделать не- 
большие шарики. Молоко развести водой, довести доки- 
пения, опустить клецки иіварить, помешивая, при слабом 
кипении. Готовый суп посолить и заправить сливочным 
маслом. 

Валентина ЧЕРЕНКО, 
г.п. Старобин Минской обл. 
На фото — вся наша семья. 


гм. 


Курица по-р 


Курица (1,5 кг), 2 кг 


картофеля, 250 г майоне 
специи для курицы, 2 ст. огуречного рассола, АСТИ 
по вкусу. 


тельное масло, чеснок Ей 

Картофель очистит ь, на- 
резать ломтями толщиной 
0,5 см. Посолить, сбрызнуть 
маслом и оставить на 20 
мин; 

Курицу разрезать на 14 
кусков, чтобы на каждом 
было примерно одинаковое 
количество мяса. Куски вы- 
мочить 10 мин. в рассоле 
(если он сильно концентри- 
рованный, его следует раз- 
бавить водой). Затем от- 


Пламенн: 

Здравствуй, 8-й «А» 1978 годав 
милетняя школа № 4). Всем однок 
шло 25 лет, а рецепт тортика, ко 


жать 


посы 
К: 


жить 
маио 


онвп 
пари 


‚› нашпиговать из- 
мельченным чесноком, 
пать специями. 

артошку выложить на 
противень, сверху разло- 
куски мяса, полить 
незом, На противень 


влить 1 ст. рассола, если 


Запечь в духовке 


усски 


процессе готовки вы 
ТСЯ, то долить еще 


Елена КОЛОВАЙТИС, 
г.Минск. 


ыпуска (г. Поставы, 5-й городок, вось- 
лассникам — пламенный привет! Про- 
торым мы угощали мальчишек на 23 


февраля, – и сейчас на первой странице в моей тетрадке кулинарных 
рецептов. Смешно вспоминать, как девчонки сообща боролись с комоч- 
ками в креме, а сам крем получился серого цвета, т.к. взбивали его в 
алюминиевой кастрюльке. И как мальчишки поглощали «муки нашего 


творчества», а мы молча за них боялись (крем 


тельным). 
Запрошедшиегодыя ! і 
слегка упростила ре- | 
цепт. Может быть, для Я 
настоящего гурмана та- || 
кой торт – дешевая под- | 
делка, но мы люди про- | 
стые и живем под деви- | 
зом: «Чем прощеи быст- | 
рее — тем лучше!» | 
[3 

і 


Для приготовления | 
обычного слоеного теста ! 
нужно просеять в миску | 
или на доску 2 ст. муки 
высшего сорта, положитьв | 
нее 200 г охлажденного | 
порезанного на кусочки 
сливочного масла и быс- 
тро порубить муку и масло 
ножом, чтобы получилась 
мелкая масляно-мучная 
крошка. Посолить, сде- 
лать в этой массе углубле- 
ние и вылить внего 0,5 ст. 
воды. Быстро замеситьтесто, скатать 
в шар и убрать на 1-1,5 часа в холо- 
дильник (плохо застывшее тесто не- 
возможно раскатать). 

Пока тесто лежит в холодильнике, 
можно приступить к приготовлению 
крема Именно он придаст неповтори- 
‘мый вкус торту. 

Для крема понадобится 1,5 ст.л. 
ки, 200 ги 2 ст.л. сливочного 

а, 2 яйца, 1 ст. сливок или мо- 
.и2ст.л. сахара. 


масі 


5 


же вышел подозри- 


Растопить на сковороде 2 ст.л. 
сливочного масла, добавить муку и 
спассеровать ее до золотисто-жел- 
того цвета на небольшом огне. Обя- 
зательно охладить, добавить желтки 
и хорошенько растереть массу. 

В сливки всыпать сахар, довести 
до кипения, охладить. 

В поджаренную муку влить слад- 
кое молоко. Чтобы не было комоч- 
ков, молоко сначала добавлять по 1- 
2 ст. ложки и после каждой добав- 


ленной ложки молока массутща- 
тельно перемешивать, Затем по- 
лученную смесь поставитьнане- 
большой огонь и, постоянно по- 
мешивая, нагревать, не доводя 
до кипения, пока массане загус- 
теет. Охладить! 

Теперь можно достать тесто 
из холодильника, разрезать его 
на 6-8 кусочков. Каждый кусочек 
раскатать в тонкий 
пласт (можно под- 
сыпать на стол не- 
много муки), выло- 
жить на противень, 
наколоть в несколь- 
ких местах и выпе- 
кать вхорошонагре- 
той духовке до беже- 
во-розового цвета. 
Охлажденные коржи 
сложить другна дру- 
га и подровнять. По- 
лученная крошка 
пригодится для ук- 
рашения торта. 

Осталось закон- 
чить приготовление 
крема: в заварную 
массу добавить раз- 
мягченное масло, 

белки и все взбить. 
Коржи смазать 
большим количе- 
ством крема, сло- 
жить один на другой, бока торта 
смазать кремом и обсыпать 
крошкой. Верх торта украсить 
орехами, шоколадной и кокосо- 
вой стружкой. 

Надеюсь, что хотя бы один из 
моихбывшиходнокашников при- 
готовит торт, угостит им своих 
домашних и вспомнит детство, 

Ирина ОПАШНЮ. 
(д0 замужества. а 
бах 


АА 
= 


Всем известно, как детки любят сладкую выпеч 
ку. Кактолько яначинаю печь какое-нибудь па 
моя дочушка тут как тут. Ей очень нравится м: 


могать, месить тесто своими маленькими ручка 


лепить различные фигурки. А когда я 
товое печенье из духовки, она с наслах 


свое творение. 


Попробуйте и вы испечь со своими детками в 


Бублики 


такие 


1 неполный стакан кефира (можно и сметаны} 
0,5 ч.л. соды, 0,5 ст. сахара, 3 ст. л. сливоч 


ного ма 


ла, 2 яйца, ванилин, примерно 400 г муки, расти- 
тельное масло для жаренья. 


Кефир, соду, сахар, 
яйца, сливочное масло, 


Чтобы пирог 
был вкусным 


> Когда замешиваете 
тесто, молоко или воду вли- 
вайте в него понемногу, тон- 
кой струйкой. Помешивайте 
деревянной лопаточкой — 
тесто будет без комков. 
> Вы хотите пригото- 
вить тесто с изюмом? Про- 
мойте изюм в горячей воде, 
а потом обсыпьте мукой. 
Тогда изюминки распреде- 
лятся в тесте равномерно. 
Константин КОРНЕЛЮК, 


г.Витебск. 


ванилин и муку 


Јать 
замесить нетуг т 


Торт «Улитка» 


Рецептмоего торта простой, но снебольшим сек- 


ретом внутри. 


Зяйца, чуть меньше 1 ст. сахара, 1 ст. муки, 1 ст.л. 
крахмала, ванилин. Торт на снимке — на9 яиц, для него 


всю рецептуру умножаю натри. 


Яйца с сахаром взби- 
ваю миксером, добавляю 
крахмал, ванилин, муку. 
Муку обязательно не- 
сколько раз (7-8) просеи- 
ваю. Выпекаю бисквит, 
разрезаю на две части 
(можно иначетыре — вза- 
висимости от того, какого 
размера хотите его сде- 
лать), края обрезаю — вы- 
равниваю. Эти кусочки по- 
том выкладываю сверху в 
виде горки неопределен- 
ной формы. Пропитываю 
первый корж сиропом от 
варенья (вишневого, сли- 
вового или другого, жела- 


назвала. 


| Тесто: 500 г муки, З0 гдрожжей, 100г сливочно- 
| го маргарина (масла), 75 г сахара, тертая цедра 1 
! лимона (апельсина), 1 яйцо, 1 ч.л. кардамона, 1 ст. 


! молока. 


Начинка: 200 г размягченного сливочного мас- 
| ла, 100 г сахара, 25 г мелко нарезанного миндаля, 


2 ст.л. розового ликера. 
В миску с мукой влить 
растворенные в неболь- 
шом количестве теплого 
молока дрожжи, дать по- 
стоять 15-20 мин., доба- 
зить кусочки масла, сахар, 
кардамон и 
За- 
и поставить 

ас втеплое мес- 
и вы- 
занный 


дру, яицо 


око 


и, апотом |... 

резать 

Эти 

ить в ки- 

ительном 

сыпать са- 

харной пудрой. Можно 

ыпать и корицей, 

молотыми орехами, 

какао, смешанным с са- 
харом 

Оксана АТРОШКИНА, 


г.п. Коханово Витебской обл. 
Фото автора. 


ередине 


тельно кислого), вкоторый 
добавляю немного воды. 
Смазываю торт сметан- 
ным кремом {1 л сметаны 
взбить с 1 ст.сахара), за- 
тем делаю прослойку из 
толстого печенья «Слас- 
тена», пропитанного сме- 
танным кремом (вот мой 
секрет!), опять слой крема, 
второй бисквит, крем. 
Сверху посыпаю раскро- 
шенным печеньем, укла- 
дываю смоченные в сиро- 
пе и сметанном креме ку- 
‚ сочки бисквита и украшаю 
мармеладом «Улитка». 
Тортполучается вкусный и 


Мой фирменный пирог 
«Татьянин день» 


Первый разя его испекла на свои именины, так и. 


маслом противень. Указа- 
тельным пальцем сделать 
по всему тесту небольшие 
углубления, в них поло- 
жить кусочки масла, 
сверху посыпать сахаром, 
смешанным с миндалем. 
Дать пирогу подойти ивы- 
пекать 15-20 мин. притем- 
пературе 200 град. 


Татьяна ГУЛЯЕВА, 
г.Новгород. 


очень красивый, 

Такой торт можно при- 
готовить и с заморожен- 
ными ягодами, перетерты- 
ми с сахаром, например, с 
малиной. 


_ СЛАДКИЙ СТОЛ 
Вкуснотища-то какая! 


Пирог с вареньем 


З ст.л. растопленного 
0,5 ч.л. соды, 4 ст. муки, 


Растереть яйца с саха- 
ром, добавить негорячий 
Жир, содуимуку. Замесить 
тугоетесто, 1/3 часть поло- 
жить в морозилку на 5 мин. 


Мой любимый, коронный торт не Ў 

вкусный, нои красивый. Его я пекун. А д 
р а все праз; 

ки, когда собираемся все мы вместе: и д: 

ки. Попробуйте, не пожалеете. 


жира, 1ст. сахара, 2яйца, 
2 ст.л. варенья. 


намазать любым варень- 
ем. Вынув тесто из моро- 
зилки, натереть его на 
крупной терке, засыпая 
слой из варенья. Выпечь в 


Оставшееся тесто выло- 
жить ровным слоем в сма- 
занную маслом сковороду, 


духовке. 


Марина ЕРМАКОВА, 
х. Елкин Ростовской обл. 


Зимой, когда за окнами мороз ихолод, а авы 
наземле лежит белый снег, такхоче тся теп- 
ла и солнышка. 


Я предлагаю сделать «теплый» торт. Он оч 


проств приготовлении ине отнимет у вас много 
мени. 


ень 
вре- 


Взять по 100 г «сол- 
нечных» сухофруктов: ку- 
рагу, чернослив, инжир, 


0,5 л сметаны взбить 
С 1 ст. сахара. Все ингре- 


диенты тщатально пере- 
изюм и горсть фиста- — мешать и выложить в фор- 
шек, замочить все это на му 
2 часа. Воду слить, а сухо- п В оЗИлЬ- 
фрукты и фисташки поре- никн Затем форму 
зать небольшими кусочка на несколько сакунд опу- 
ми. стить в горячую воду, что- 


Вотдельную посуду по- 
ломать 400 г песочного 
печенья и добавить сухо- 
фрукты. 

25 г желатина замо- 
чить на 2 часа в стакане 
холодной кипяченой 
воды. Затем довести до 
кипения и процедить. 


бы торт легче было опро- 
кинуть на таре 
получается оче 
и приятного 
оранжевого ив 
сить его мож 
яркими фрукта 


Елена 5 


Варенье можноварить не толь- 

ко летом. Для экспериментато- 
ров и любителей оригинальных 
блюд предлагаю сварить 


Варенье... 
из бананов 


1 ст. мелко порезанных бана- 
нов, 1,5 ст. сахара, 0,5 ст. воды, 
лимонная кислота — по вкусу. 
Изводы и сахара сварить сироп, 
устить в него бананы и сварить, 
добавив лимонную кислоту, до го- 
`товности. Очень важно варенье не 
›реварить, бананы — слишком не- 
фрукт, быстро развариваются, 
па получится повидло. Но по- 
оже очень вкусное, 

Ч Светлана СУХАНОВА, 
х г.Оренбург. 


лку. Торт ї 


сным 1 


17 „4 


Торт «Черный принц» 


ра, понемногу ввести 1-2 ч.л. какао. Сверху полить шо- 
коладной помадкой из 50 г сливочного масла, 2/3 ст. 
сахара, 3-4 ч.л. какао, 1-2 ч.л. молока, смешанных и 
доведенных до кипения. 

Украсить торт свежими или замороженными ягода- 
ми, орехами. 


Людмила БЕЛИК, 
г.Кореновск Краснодарского края. 
Фото автора. 


Торт «Домик» 


300 гмаргарина, 300 гсметаны, 3,5 ст. муки, 0,5 ч.л. 
соды, 1 ч.л. столового уксуса, 2 ст. вишни без косточек 
{можно из варенья или замороженной), ванилин. 

_ Крем: 2 ст. сахара растереть с 2 яйцами и 1 ст.л. 
муки, перемешать с 250 мл молока и проварить, поме- 
шивая, до загустения. Остудить и взбить с 50 г сливоч- 
ев _ ного масла. 
Маргарин порубить, смешать с 
‚_ | мукой, добавить сметану, соду, все 
тщательно перемешать и поставить 
тесто на 1,5 часа в холодильник. Го- 
товое тесто разделить на 29 кусоч- 
ков. Изодного (побольше) раскатать 
корж (основу домика) и выпечь на 
смазанном противне. 

Из остального теста раскатать 
полоски шириной 3-4. см и длиной, 
равной длине основы. По всей дли- 
не полосоквыложить одну за одной 
вишенкии защипать края тестатак, 
чтобы получилисьтрубочки. Выпечь 
их в духовке, 

Основу смазать кремом, пол 
жить первый слой — 7 трубочек, ' 
смазать кремом и положить батру- 
бочек, затем 5 трубочек ит.д. Полу- 
чившийся «домик» обмазать кре- 
мом, украсить вишней и посыпать 
тертым шоколадом. 

Анжела КАИРГАЛИЕВА, 
с.Кайсацкое Волгоградской обл. 


е4. 


усными. 
ся нак 
вкус каждог 


ень люблю готовить и баловать свою семью 

ми. Приходится, правда, повозить- 
‚ проявить смекалку, составляя меню на 
о. Зато труд мой всегда оценивается на 


|“Отлично». А что может быть приятней похвалы? 

"но поставить на влажное 
полотенце). В затвердев- 
шие сырныетарелочки по- 
ложить листья салата, на 
них — салат, полить смета- 


| 
Салат 

| «Свежесть» 

| Фруктово-овощной са- 
| лат, конечно, очень поле- 
| зен и вкусен. Но нарезать 
| компоненты — это лишь 
полдела. Главная «изю- 
| минка» в необычной «съе- 
добной» посуде. 

Для салата: 100 гбе- 
локочанной капусты, не- 
большая морковь, 1 
| среднее яблоко, 7 
апельсин, пол-лимона, 
стручок сладкого перца, 
зеленый лук, листья са- 
лата, соль, перец — по 

вкусу, 150 г сметаны. 
Для «посуды»: 200 г 
твердого сыра, сливоч- 
ное масло. 
’ Капусту нашинковать, 
размять. Морковь и ябло- 
1 ко натереть на крупной 
терке, перец нарезать со- 
ломкой, апельсины — мел- 
кими треугольничками, лук 
измельчить. Посолить, по- 
перчить, полить соком ли- 
мона, перемешать. 
| Сыр натереть на круп- 
ной терке, выложить не- 
много на разогретую и 
смазанную маслом сково- 
родуровным слоем. Когда 
сыр расплавится, снять 
«блинчик» и «одеть» на пе- 
‘ревернутый стакан. (Чтобы 
таканне лопнул, его нуж- 
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- ру зы, нарезанный черно- 


забулькает, засьпаем муку 


«Скоростной» 
На приготовлении супа 
иногда можно сэкономить 
время. Причем, компонен- 
ты могут быть любыми, 
главное, чтобы присут- 
ствовал плавленый сырок. 
Тогда и приготовленный на 
воде супчик получается 
сытным и наваристым. 

В кипящую подсолен 
ную воду опустить напе 
занный кубиками карто- 
фель. Когда картофель 
будет готов, добавить 2 


РЕЦЕПТЫ НАШЕЙ СЕМЬИ | 


натертых плавленых 
сырка и обжаренные вра- 
стительном масле из- 
мельченные лук и мор- 
ковь. Через 5-10 мин. , ког- 
да сыр полностью распус- 
тится, суп готов. 

Из белой булки наре- 
зать маленькие кубики и 


арить их до румяной 
›очки. В каждую тарелку 
супом положить по 1 ст.л. 
таких греночек. 


Свинина 
в горшочке 


Запеченные блюда по- 
лезнее жареных: все вита- 
мины сохраняются, вкус — 
натуральный. Недаром 
наши бабушки всегда гото- 
вили в печке. 

500 г свинины, 2-3 
луковицы, 250 г грибов 
(летом и осенью свежих, 
зимой — шампиньонов 


В моем семействе все будет одобрено, если при- 
`готовлено под соусом или с подливой. За мной есть 
‘грешок:запомниврецепт, тутже забываю правильное 
‘название, нопри этом помню компоненты, либо помню 
(название, но не помню рецепт. Поэтому, так или нет, 
о мыназываем это блюдо «Грибной жульен». 


и кладем в грибы. Накры- 
ваем крышкой, пусть поки- 
пит. Обжариваем 2 ст.л. 
муки, буквально, чтобы 
мука «согрелась». В грибы 
вливаем стакан кефира 
или молока (комучто нра- 
вится). Как только смесь 


(быстро перемешиваем. 
атем добавляем 2 ст.л. 
Е 


ированной куку- 


ли лавровый листи 


специи. Специи Может 
заменить кубик гриб- 
ного бульона. Минут % 
пять держим на медлен- 
ном огне, помешивая. 
Когда бы жульен ни 
был приготовлен — ут- 
ром, днем или кужину — 
на завтра все равно не 
остается, 
Маргарита СТАРОС ТЕНКО, 
г. Могилев. 


Р ВМТ: 


или распаре 
сушеных), 
майонеза, 1 
тительного мас. 
специи — по вкусу. | 
Свинину нарезать лом- 
тиками и отбить, посол 
посыпать специями. 
дно глиняного горшо 
налить растительное ма. 
ло, положить мясо, ВЛИ: 
чуть-чуть водыи поставить 
на 15-25 мин. в духовку. | 
Затем засыпать кольцами 
лука, сверху выложить по- | 
рубленные отваренные Е 
грибы, запекатьеще 5 мин. | 
Полить майонезом и запе- | 
кать до румяной корочки. 


Пицца 


Пиво для наших друзей 
давно перестало бытьпро- 
сто напитком. Потребле- 
ние пива — это целый ри- 
туал с неизменной закус- 
кой — моей фирменной 
пиццей. ! 

Для теста: 1 ст. кефи- 

ра, 2,5 ст. муки, 2 яйца, 
1 ч.л. соды, соль — по 
вкусу. 

Замесить тесто, раска- | 
тать его и выложитьна ско- 
вороду, смазанную мас- 
лом. Начинка — по жела- 
нию и возможностям — 
овощная, мясная, грибная. 
Сверхуполить смесью кет- | 
чупа с майонезоми засы- 
пать тертым сыром. За- 
пекать в духовке 20-30 мин. 
К пиву подать горячей. 

Ирина ЕМЕЛЬЯНОВА, 


г. Печоры Псковской обл. 
На фото — автор с семьей. 


нее, если замочить © 
их в слегка подсо- | 
ленном молоке. 7 

Ф Разогревать 


бульон лучше в ‹ 
крытой кастрю 
Иначе он может по- 


Каждый месяц для 


своих й 
ка устраиваю «званые» обо. тей, внуков и правну- 


блюд. И это, 
тавляет. Когда со 


да и поговорим, и погор 


де, сердца оттаивают, 
план. Жить, 
надеяться, 
Салатов 
тех, у кого 
будет 


Салат 
«Домашний» 


2 картофелины, 2 со- 
леных огурца, 100 гмор- 
скои капусты, 1 зубок 
чеснока, 0,5 пачки вер- 
мишели быстрого при- 
готовления, 250 г майо- 
неза. 

Картофель отварить в 
мундире, остудить, очис- 
тить, порезать кубиками 
Огурцы натереть на круп- 
ной терке, морскую капус 
тумелко порубить, раскро- 
шить вермишель, переме- 
шать с пропущенным че- 
рез чесночницу чесноком, 


юем, и 


проблемы отхо, б 
конечно, всем сейч. дят на второй 


ас т: 
что все будет хорошо. 74" НО нужно 


готовлю несколько 
но поне 
увеличена щитовидк оля 


о. 
а, очень полезным 


холодильнике. 
Самаготовлю морковь 
по-корейски, а потом де- 
лаю с ней салат, переме- 
шивая со сладкой консер- 
вированной кукурузой и 
зеленым горошком. Зап- 
равляю майонезом. 
А на первое хорош 


В курином бульоне с 
репчатым луком отва- 
рить целиком длинную 
лапшу-спагетти, укла- 
дыв трюлю по 
кругу. ‹ ака» заклю- 
о эту 
но це- 


мейство усе 
ся». 


Семья старшей внуч- 
ки всегда заказывает на 


«званые» обеды 


Печеньки 
картофельные 


250 г картофеля, от- 
варенного в мундире, 
100 г сливочного мар- 
гарина, 1 ст. л. сахара, 
1,5 ст. муки, 1 яйцо, по 
0,5 ч. л. соды, погашен- 
ной яблочным уксусом, 
и соли. 

Картофель очистить, 
натереть на терке, расто- 
пить маргарин, добавить 


В моей семье очень любят горячий напито 


«Калмыцкий чай» 


В 1 лкипящей воды всыпать 1 ст.л. зеленого чая, 
проварить, дать настояться. Влить 
1 лгорячего молокаи переме- 
шать со 100 г сливочного д 


дно «трудит- | 


этиленовый пак Б 


ник. Затем ра ТЬ) 
дый шарик. Полученные 
лепешек сложить друг н 
друга и снова раскатат 
большой пласт толщиной 
0,7-1 см. Взбить 1 белок, 
смазать пласттеста и раз- 
резать на ромбики. Уло- 
жить на противень, пред 
варительно смазанный 
растительным маслом. 
Выпекать до золотисто- 
розового цвета. 


Юлия МЕДВЕДЕВА, 
г. Глазов, Удмуртия. 


заправить майонезом, 
дать постоять 1-2 часа в 


Из поколения в поко 

Всю жизнь очень люблю готовить. Тепе; 
вышла на пенсию, для любимого занятия времени 
стало больше. За долгие годы многому научилась и 
с удовольствием хочу поделиться своим опытом с 
молодыми хозяюшками. Для моих блюд не нужны 
дорогостоящие продукты, много времени и высокое 
кулинарное мастерство. Попробуйте! 


Омлет-рулет 


Выпечь обычный яич- 
ый омлет. Отдельно об- 
ить в растительном 


ченные лук и морковь. В 

подсоленной воде отва- 
рить листья капусты. На 
них положить кусочки 
мяса, лук с морковью, по- 
солить, поперчить и 
свернуть рулетиком. Уло- 
жить плотно в кастрюлю и 
тушить до готовности. 
Приготовить соус: сме- 
шать 100 г майонеза и З 
зубчика натертого чес- 
нока, влить в кастрюлю и 
тушить еще 10:мин. 


Котлеты 
«Чудесное 


ЯСТВО» 
_ 0,5 ст. рыбного фар- 
. свиного фар- 


ерке морковь и из- 
ный лук. Готовый 
ложить на дере- 


масла, чуть-чуть посолить. 
Довести до кипения, пить го- 
рячим. 


вишневый компот очень вку- 


сен, если разбавить его мине- 


ральной водой. 


| 
| 
| 
| 
| А заготовленный на зиму 
| 
| 
т 
| 
Е" 


Галина ПАРШУКОВА, 
ғ п/о Заплавинское Волгоградской обл. 
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ковицы, 1 ст.л. сухой 
вермишели, соль, перец 
— по вкусу. 

Овощи и вермишель 
пропустить через мясо- 
рубку, смешать с фарша- 
ми, хорошо вымешать и 
залить холодным молоком 
на 40 мин. Сформовать 
котлеты, жарить в расти- 
тельном масле. 


Икра 
свекольная 


3-4 средние вареные 
свеклы, 1 соленый огу- 
рец, 3-4 долькичеснока, 
1-2 ст.л. растительного 
масла, уксус, соль, пе- 
рец — по вкусу. 

Огурец и свеклу очис- 
тить от кожицы, лук слегка 
обжарить в растительном 
масле, Всеовощи переме- 
шать и пропустить через 
мясорубку. Заправить со- 
лью, перцем, раститель- 
ным маслом, хорошо пе- 


такой заготовки 


Зеленые щи 


В кипящую воду опус- 
тить картофель, нарезан- 
ный брусочками, бульон- 
ные кубики. Замочить в! 
холодной воде на 5-10 
мин. сухой щавель, отки- 
нуть на дуршлаг. Когда 
картофель будет готов, по- 
ложить щавель, зелень и 
немного лимонной кис- 
лоты. Дать покипеть 2 
мин. и заправить болтуш- 
кой изяйцаи 3-5 ст.л. ос- 
тывшего бульона. Пода- 
вать со сметаной или 
майонезом. 

Самое быстрое и очень 
вкусное блюдо — рыба, 
тушенная в огуречном 
рассоле. Замороженную 
несоленую рыбу порезать 
на кусочки, сложить на’ 
сковороду, залить расс 
лом и тушить на слабом 
огне, накрыв крышкой, 1! 
МИН. аа ПЕР 


те заказать интересующую вас брошюру в ре- 
Е Напоминаем, что мы ничего не высылаем нало- 
нным платежом и без предоплаты, Перечислите про- | 
‚почтовым переводом 23 руб. (для получения 1 экз, 
ным письмом) или 22 руб. (для получения брошю- | 
‘ры простым письмом) по адресу: 
ООО «Толока в России», 
214000, г. Смоленск ОАО «СКА-БАНК», 
р/с 4070281 0500630000614, 
к/с 3010181 0600000000757, БИК 04661 4757, 
ИНН 6729013577. 

На бланке почтового перевода разборчиво пишите свой 
обратный адрес, а вграфе «Для письменного сообщения» | 
укажите название брошюры, которую вы заказываете. 

Телефоны для справок в Смоленске: 
(8-0812) 64-75-47, 61-19-90. 


НЕ 


Оренбургские пуховые платки ручной работы ) 
+ Шарфы ажурные (белые, серые, полосатые) 375, 508, 695, 930 руб, | 
| 


“ Паутинки (белые, серые) 560, 755, 998, 1380 руб 
* Шали (серые, белые) 993, 1524, 1990, 2500 руб. наложенным платежом. | 


Качество, проверенное временем! 
460000 Россия, г.Оренбург, а/я 74Т «Пухартель» 


Наложенным платежом изделия ) 
ОРЕНБУРГСКОЙ ФАБРИКИ ПУХОВЫХ ПЛАТКОВ 

® паутинки: 160х160 см — 1200 руб., 120х120 см — 800 руб:, 100х100 см 

550 руб. (цвета — белый, серый, голубой, зеленый, сиреневый); 

е палантины 160х70 см — 820 руб. (белый, серый, голубой, зеленый, сире 

невый); 

© шали: 120х120 см—780 руб. (цвет— серый) и540 руб. (цвета — белый, серый); 

© платки пуховые с кистями: 120х120 см — 2500 руб., 150х150 см — 3000 

руб. (цвета — белый, св. серый); й 

® джемперы пуховые мужские, размер 48-58 — 1000 руб 

460036 г.О г, а/я 2416. 


< печка-кормилица — ^ 


в горшочках 


Порезать на кусочки 
мясо (лучше нежирную 
свинину), сложить в глиня- 
ный горшочек, добавить 
ивочное масло. Затем 
положить нарезанные ку- 


|| бикам; 


немного сметаны или | 
майонеза, или томат- | 
ного соуса. Поставить в | 
печь и тушить 40-45 мин. 
Еще очень вкусное 
блюдо получается, если в 
горшочекположитьслоями 
сливочное масло, мясо 
курицы, грибы, нарезан- 
ный картофель, тертый 
сыр, сметану или майо- 
нез. Запекать в печке, на- 
крывігоршочек крышкой. 


Елена ГРИДНЕВСКАЯ, 
г. Белорецк, Башкортостан. 


м 


редно, а мало — скучно. “ 


% 
А. КАРАБЧИЕВСКИЙ, 
б: Украинский медик. } 


Крупейник — 
Почти все селяне готовят в русской печи. Я = | 
не исключение. Поэтому мои блюда получаются | 


вкусными, сочными. Все проваривается, пропека- 
ется. Акрупейникизпечи — настоящий эксклюзив. 


500 г пшенки, 300 г  витьвпечь, Примерно СЕ | 
творога, З л молока, резчас крупейник готов, 


| 

| 200 г сливочного мас- Полина ВОРЖЕВА, 
| ла, 2-Зяйца, 500 гсме- с.Полянки Ульяновской обл. 
| 

1 

| 


таны, соль, сахар — по „01 
вкусу. 
Сварить на молоке 
! пшенную кашу до полуго- 
товности. Перемешать с 
протертым творогом, 
сливочным маслом, сы- 
рыми яйцами. Сверху за- 
лить сметаной и поста- 


С 


Сливная каша 
по-рязански 


В 3-литровую кастрю- 
лю сложить очищенный 
картофель, залить кипя- 
щей подсоленной во- 
дой (чтобы она покрыва- 

: ла картофель на З паль- 
ца) и поставить в печь. На 
сковороде растопить 

і свиное сало или обжа- 
рить ветчину, добавить 


измельченные лук и 
морковь и все вместе 
спассеровать. Промыть 
2-3 ст.л. пшенной кру- 
пыивсыпатьвкартофель. 
Когда картофель и пшено 
разварятся, добавить об- 
жарку, лавровый лист, 
петрушку, укроп. Прова- 
рить еще 5 мин. Бульон 
слить — это будет первое 
блюдо, а содержимое ка- 
стрюли растолочь, запра- 
вить сливочным маслом 
— это второе. 


Анна СИДОРОВА, 
г.Пронск Рязанской обл. 


прерии занн аач 


«Рецепты 
от Буренки» 


Пройдет совсем немного о; 
времени и пригреет солныш- И 
ко, пробьется первая травка, 
а коровка, наевшись сочных 
кормов, начнет давать густое 
жирное молочко. Давайте 
снимем с молока сливки, а из 
сливок приготовим сметану, 
перетопим еев печи исобьем 
ароматное желтое с розовы- 
ми пеночками масло. Из мо- 
лока сделаем простоквашу, а из нее — творог, а 
рога сварим сыр, аизсыра приготовим хачапу 
фондю... Цепочку можно продолжать до беск 
ти. Хотите узнать вкус настоящих домашних к 
продуктов? Тогда читайте и готовьте по 
шедшей сегодня в серии «Самобранк: 


ЦЕПТЫ ОТ БУРЕНКИ». 


Скумбрию почистить, 
вымыть, аккуратно уда- 
лить кости, посолить, по- 
перчить. Дать немного 
постоять, чтобы тушка 
пропиталась солью. 

Посередине тушки 
вдоль положить отвар- 
ныеяйца и морковь, раз- 
резанные пополам, по- 
сыпать желатином, скру- 
тить рулетом и тщатель- 
но завернуть в полиэти- 
леновую пленку (лучше 
| использовать упаковку 
’ для хлебобулочных из- 
‘делий или развесных 
вердых сыров), обвя- 
ать тонким шпагатом, 


Рулет из скум 


Ми; пища, которую мы 
Дим, управляет здоровь- 
ем наших тел, рассудка и 
УИ И то, что мы едим, 
ажно так же, как и поло- 
жение планетв гороскопе. 
Предлагаем вам вос- 
пользоваться советами и 
рекомендациями, касаю- 
ЩИМИСЯ диеты для рож- 


* 


нию некоторых аст 
кое влияние заклю 
обращению, особ 
диета Водолея 


* 


Водолеем управляет Уран — самая сильная, по мне- 

рологов, планета. Его физиологичес- 
чается в тенденции к слабому крово- 
енно в сосудах почек и ногах. Поэтому 
должна регулярно содержать витамин! С 


и биофлавин (включая рутин) 


систему. В ежедневное ме 


включены свежие фрукты: ап 


груши, виноград, ананасы. 


Клеточная соль Водолея — хлористый натрий, т. е. 
столовая соль. При ее дефиците в организме могут 
развиться водянка, воспаление слизистой обо- НЕФТ 
лочки, понос, Пищей, содержащей эту соль в жи 
нужном количестве, являются: капуста, шпи-. 
нат, спаржа, сельдерей, редис, морковь, зер- {® 
новые, чечевица, океаническая рыба и морс- 
кие продукты, земляника, яблоки и инжир. 


брии і 


# Ы 


2 скумбрии, 2 яйца, 2 моркови, 1 ст.л. (Зезгор- 
ки) желатина, перец, соль — по вкусу. 


как рулет. 
В широкой 


| 
| 
| 
і 
| 
вскипятить зоду, опус- | 
тить подготовленную | 
рыбу и варить на сред- ! 
нем огне 10 мин. (необ- 
ходимо строго соблю- 
дать время). 

Рыбу остудить, поло- 
жить под пресс в холод- 
ное место на 8-10 часов. 
Перед подачей на стол 
снять пленку, рулет по- 
резать кусочками, укра- 
ситьзеленью петрушки 
и ромашками из отвар- 
ного яйца. 

Лилия КАРПАЧ, 
г.Несвиж Минской обл. 


< а 575 с % 
— Макароны, запеченные с капустой 


ой кочан капусты, 0,5 ст. жира, 200 г 
т. тертой брынзы, 1 ст. молока, 1 яйцо, 


варенные макароны итер- 
тую брынзу перемешать с 
капустой и выложить на 
смазанный маслом проти- 


_ вень. Взбить яйца с моло- 


н 
ельсины, лимоны, яблоки, 


денных под тем или й 
знаком Зодиака. Строгие 
гический год открывается 
знаком Овна, но, отступив 
оттрадиции, мы начинаем 
свой рассказ об астроло- 
гической кулинарии со 
знака Водолея, который 
ближе всего к началу года 
календарного. 


500 г кальмаров, 1 
небольшая луковица; 
вареных яйца, 3-5 кру- || 
жочков консервиро- 
ванного ананаса, май- | 
онез. Е: 

Кальмаров ошпарить 
кипятком, положитьвхо- 
лодную воду и снять ко- 
жицу. Тушки отварить в 
кипящей подсоленной 
воде в течение 5 мин., 
нарезать соломкой. 
Мелко порубить лук и 
яйца, ананасы нарезать 
кубиками. Все 
Р перемешать, 
заправить | 
майоне- 
зом. 

Надежда 
ТЕРЕХОВА, 

г.Тамбов. 


чтобы укрепить венозную 
ю Водолея должны быть 


= 9 
& $ 


(< Гороскоп — инструкция ккалошам счастья. 


Не хватает только калош. 3 


м г 
е Видоизмененный Антоний РЕГУЛЬСКИЙ, 
га польский афори. 


Яблоки, фаршированные 
эремсеком (красным творогом) 


5-6 яблок, 5 ст. свежего молока, 2,5 ст. кислого 
молока, 1 ст.л. сахара, 3 ст.л. са- 
харной пудры, 1 яйцо. 

Одинаковые по размеру ябло- 
ки вымыть и чайной ложкой уда- 
лить сердцевину с семенами. 

Для приготовления эремсека 
свежее молоко вскипятить, со- 
единить с кислым молоком или 
кефиром и варить на медленном 
огне до выпаривания, чтобы полу- 
чилась густая творожная масса свет- 
ло-коричневого цвета. Массу слегка охладить, соеди- 
нить с сахаром и яйцом. 


Приготовленные ябло- 
ки начинить и запечь, 
предварительно подлив на 
противень или сковороду. 
немного воды. Перед по- { 
дачей на стол яблоки по- 
сыпать сахарной пудрой. ~ 

Их можно фа 


ком, залить этой смесью 
всю массу и запечь в 
сильно нагретой духовке. 
Подать со сметаной или 
растопленным сливоч- 

ным маслом. 
Павел ИСАЧЕНКОВ, 
г.Брест. 


Погибал красивый молодой человек. Ему 
всего 25 лет, аонне моги одного дня про- 
жить без спиртного. Родители пробовали разные 
способы, но улучшения были кратковременные. По- 
том запои возобновлялись с новой силой, а под го- 
рячую руку пьяницы попадали родственники и ма- 
ленькие дети. Пропивал все, что наживалось года- 
ми. Родные уже сложили руки. Не сдавалась только 
жена Лена, которая, несмотрянина что, всеещелю- 
била своего Вадима и очень хотела, чтобы он пере- 
стал пить. И ее терпение было вознаграждено. Од- 
нажды, когда Вадим в очередной раз лежал в боль- 
нице, она взмолилась старому лечащему врачу: 
«Доктор, неужели Вадим так и погибнет, неужели 
ему уже ничем нельзя помочь?» Ничего не сказал 
старый врач, но на следующий день принес паке- 
тик с травами и объяснил, как нужно заваривать и 
принимать их. С этого-то все и началось! 

В этот же день Лена начала давать Вадиму пить 

ОИ 


этот «эликсир трезвости». И — о, чудо! Через десять 
дней приема чая из трав Вадим перестал вспоми- 
нать о спиртном, стал спокойнее, внимательнее к. 
жене и детям. Елена и родители радовались, а Ва- 
дим выздоравливал. Еще через две неделиунегопо- 
явился нормальный аппетит, асними желание жить. 
И тут Лена рассказала, что вместо чая давала ему 
сбор из лекарственных трав, который посоветовал. 
доктор. И впервые за несколько последних лет. ‘ус- 
лышала от мужа слова благодарности. А дальше 
было еще лучше. Два месяца Вадим пил чай-цели- 
тель. За это время он два раза даже пробовал пить 
вино, но желания напиться не возникало. Вернулся 
на работу и помог бросить пить двум своим колле- 
гам таким же способом. Прошлочетыре месяца. Ва- 
дим иногда выпивает в праздник, но желания напить- 
ся больше не возникает. Иногда он пьет чай трезво- 
сти сцелью стимуляции, очищения организма, вос- 
становления функций печени, почек, сердца. 


тот титана иинныя 


— Что же это за чу- 
десный чай поставилче- 
ловека на ноги и отвер- 
нул его от спиртного? 

— К великому сожале- 
нию, имя автора рецепта 
чая трезвости осталось 
неизвестным. 

А было это очень давно 
(много веков назад), когда 
страною правил царь, и 
появилось в городах и се- 
лах большое количество 
разного рода питейныхза- 
ведений, где в любое вре- 
мя можно было напиться 
водки или вина. И люди 
постепенно стали спивать- 
ся. Пьянство поражало все 
слои населения. Пили и 
богатые вельможи — при- 
дворные царя. Воттут-тои 
забили тревогу. Один док- 
тор-травник создал сбор, 
который не давал спивать- 
 сяи был способен помочь 
уже спивающимся. Сбор 

бирали в небольшом ко- 
тве и, естественно, 
огли пить люди весь- 
ченного круга. И 


трезвости в настоящее 
время? 

— Ксчастью, несколько 
лет назад российским уче- 
ным удалось восстановить 
утерянный рецепт чая из 
трав и провести серьезные 
клинические исследования 
в ведущей клинике страны 
(Национальный Научный 
Центр Наркологии Мини- 
стерства здравоохранения 
Российской Федерации). И 
только после полученных 
хороших клинических ре- 
зультатов было решено во- 
зобновить производство 
чая, назвавего «Стимул», и 
выпустить под торговой 
маркой «Чашатрезвости». 

О том, что представля- 
ет собой чай трезвости 
«Стимул» и его основных 
свойствах, мы попросили 
рассказать человека, кото- 
рый помог многим людям 
избавиться от пагубной 
страсти к спиртному, — 

доктора Седова А.С. 

— Прежде всего, это 
достаточно сложный сбор 
из лекарственных трав, 
приготовленный по ориги- 
нальной технологии помо- 
ла и расфасованный в 
фильтр-пакеты в строго 
выдержанной пропорции 
трав, что и позволяет доби- 
ваться наибольшего эф- 
фекта при применении. 


Фильтр-пакет очень удо- 
бен при приготовлениичая. 
Его надо всего лишь залить 
кипятком и через 10 минут 
настой готов к употребле- 
нию. 

— Расскажите, пожа- 
луйста, о способе при- 
менения чая, и всегда ли 
он одинаков? 

— Здесь все зависит от 
гого, признает ли человек 
себя пьющим и согласен 
ли он пить сознательно 
чай, или надо поить без 
его ведома. В первом слу- 
чае 1 фильтр-пакет зава- 
рить в 150 г. кипятка и 
пить по 150 г. 2-3 раза в 
день в зависимости оттого, 
потребляется при этом ал- 
коголь или нет. Если да — 
то 2 раза в день, если нет 
— то достаточно одного. 

Во втором случае 1 
фильтр-пакет заварить в 
100 г кипятка и вылить в 
первое блюдо. Либо давать 
пить как обычный чай с са- 
харом или медом. 

Данный травный чай не 
является лекарством и 
практически не имеет про- 
тивопоказаний, поэтомуне 
может быть и передозиро- 
ван. То есть, при желании 
его можно пить и 3-4 раза 
в сутки, при этом он помо- 
гает намного сильнее. 

Чай успешно сочетает- 


ся с любым другим антиал- 
когольным лечением. 

— Чай «Чаша трезвос- 
ти» помогает только алко- 
голикам, или его можно 
применять людям, кото- 
рые редко выпивают, ихо- 
тят быстро вывести алко- 
голь из организма? 

— Состав чая настолько 
универсален и безопасен, 
что его полезно применять 
людям: 

1. До приема алкоголя с 
целью снижения интоксика- 
ции организма: и быстрого 
выведения токсинов. 

2. После приема алкого- 
ля с целью снятия интокси- 
кации и похмельного синд- 
рома. 

3. Утром для снятия по- 
хмельного синдрома (если 
забыли выпить чай вече- 
ром). 

Любой человек, который 
употребляет спиртное, име- 
етшанс сохранить свое здо- 
ровье, употребив после зас- 
толья чай «Чашатрезвости». | 

И все-таки самое главное _ 
свойство чая — это способ 
ность остановить алкоголи- | 
ка. В нашей практике мног 
примеров лечения от п 
ства. ? 

— Расскажите, п 
луйста, о наибол 
ресных. 


— С удовольс 


более, что со многими из них 
я поддерживаю связь и сей- 
час. 

Вот письмо из Ростов- 
ской области от И.Н. Ман- 
суровой, 35 лет: 

«Огромное спасибо за 
помощь, я никогда не дума- 
ла, что травяные сборы мо- 
гут быть так эффективны. У 

меня на глазах погибала 
подруга — молодая симпа- 
тичная женщина. Ей 32 года. 
Это страшное зрелище, ког- 
да нормальный человек 
опускается на дно. Лечили 
разными способами, но се- 
рьезно не помогало ни одно 
лекарство. Однажды я про- 
читала очае «Чаша трезвос- 
ти» и сразу же купила пять 
пачек. Отпаивать чаем под- 
ругу решила на даче, вдали 
от всех соблазнов. Десять 
дней она пила чай по 7-8 раз 
в сутки и почти ничего не 
ела. После этого началось 
улучшение. Она повеселела, 
перестали мучить кошмары, 
а примерно через тридцать 
дней я вновь стала узнавать 
свою прежнюю подругу — 
замечательного человека с 
трезвыми суждениями иже- 
ланием жить и работать. 
После этого — несколько се- 
ансов общения с психоло- 
гом, ивотуже шесть меся- 
цев она чувствует себя хо- 
рошо, работает и благода- 
рит меня и Вас. Чай пьет 
иногда, когда выпьет вина 
- или пива, но желания на- 
питься больше не возника- 
ет». 

Пишет И.С.Дудина, 40 
лет: 

«Огромное спасибо за 
столь простой способ изба- 
виться от дурной привычки 
: ить спиртное после рабо- 

° ты. Несколько лет подряд 

ля снятия стресса выпива- 

вечером, и вот в один 
красный день явдругпо- 
что не могу остановить- 
адо. Начал пробовать 
е способы, но безре- 
: попалась на 


ваш чай. Ну и выписал 4 
пачки. Теперь пью чай — 
отличное самочувствие, и 
даже, если выпиваю рюм- 
ку-другую в компании, на- 
питься не тянет. Рекомен- 
довал всем знакомым. Ог- 
ромное спасибо». 

— Предвидя вопрос 
читателей, сразу же 
спрошу, где купить этот 
замечательный травный 
чай «Чаша трезвости», м 
какова его стоимость? 

— Чтобы ответить на 
Ваш вопрос, процитирую 
выдержки еще из одногс 
письма: 

А.В.Казанцев, 40 лет: 

«Я пропил все: автомо- 
биль, огромный дом, все 

деньги, и остановила меня 
только Ваша «Чаша трезво- 
сти». Спиртные напитки 
забрали у меня миллионы 
рублей, а тут, выпив пять 
пачекчаяи потратив на это 
всего 1300 рублей, явновь 
встал на ноги. Ведь я те- 
перь не пью, а значит, все 
заработаю. То есть, изба- 
вившись от пьянства, чело- 
век находит огромные 
деньги и здоровье, кото- 
рое не исчисляется ника- 
ким количеством рублей». 
Покупая чай от алкого- 


Биологически активная добавка “Фиточай 


ЧАША 
ТРЕЗВОСТИ. 


ля, вы становитесь только 
богаче, ведь вы вкладыва- 
ете деньги в свою соб- 
ственную перспективу. Чай 
«Чаша трезвости» расфа- 
сован по 40 пакетиков в 
одной упаковке. Этого хва- 
тает на две недели интен- 
сивного применения, либо 
на три-четыре недели про- 
филактического ежеднев- 

ного приема. 


Стоимость одной упаков 

230 рублей + 8% почтовые рас 

Для заказа — 
необходимо сделать за 

по адресу: Б 
302001, г. Орел, а/я 28, 

ИЦ «Академия здорЭвъяи 


Прошла клинические испытані я 
в Национальном Научном' Центре 
Наркологии Минздрава}Р' 


“Стимул” 


Обычно я рекомендую по- 
купать 2-4 упаковки. Это — 
дляхорошей очистки орга- 
низма от алкоголя. 

В большинстве своем 
люди, употребляющие ал- 
коголь, не очень богаты, 
поэтому мы решили ис- 
пользовать самый удоб- 
ный, доступный и деше- 
вый способ покупки это 
наложенный платеж. 


Российское 
информационное 
агентство РБК 

Информационное агент- 
ство — часть группы компаний 
РБК, работающей в сферах 
масс-медиа (информагент- 
ство, бизнес-телевидение, 
электронные газеты) и высо- 
ких технологий (разработка и 
внедрение корпоративныхин- 
формационных систем). Мис- 
сиейгруппы компаний являет- 
ся содействие интеграции 
России в мировое информа- 
ционное и экономическое со- 
общество с помощью внедре- 
ния высоких технологий. 

Российское информаци- 
онное агентство РБК, осно- 
ванное в 1993 году, изначаль- 
но специализировалось на 
финансовой и экономической 
информации. Сегодня РБК 
предоставляетполный спектр 
информационных услуг. Кли- 
енты агентства получают опе- 
ративные данные по всем сег- 
ментам финансового рынка, 
трансляцию торгов ведущих 
российскихбиржевых площа- 
док. Кроме того, РБК кругло- 
суточно выпускает ленты но- 
востей политики, экономикии 
финансов, аналитические ма- 
териалы, комментарии и про- 
гнозы, тематические статьи в 
режиме реального времени и 
имеет обширную корреспон- 
дентскую сеть в России и 
странах СНГ (более 150 кор- 
респондентов). Новостная 
стратегия агентства основы- 
вается на том, что в качестве 
авторитетного источника ин- 
формации признается только 
первоисточник. Это обеспе- 
чиваетабсолютную объектив- 
ность и достоверность по- 
ставляемой информации. 
Среди первоисточников, дея- 
тельность которых отслежи- 
{ вается в режиме онлайн, — 
государственные органы, ли- 
‘дирующие российские и меж- 

народные финансовые ин- 
ы, биржи, банки, круп- 
ие российские и зару- 


«Персона года», 
‹ международных 


Генеральным информационным спонсором 
центрального события медиаотрасли — ХІМеж- 
дународной профессиональной выставки 
“ПРЕССА-2004”, проходившей в Москве 27-30 
ноября 2003 г., и соорганизатором одного из 
основных мероприятий ее профессиональной 


РБК- 


бизнес-конференций. 
В 2003 году РБК стал лау- 
реатом конкурса «Брэнд года». 


О РБК говорят 
Сергей Миронов, пред- 
седатель Совета Федера- 
ции РФ: «РБК представляет 
собой эффективный сплав 
мощных информационных 
ресурсов и современных раз- 
работокв сфере высокихтех 
нологий. Такое сочет 
преимуществ уникально для 
России». 
Алексей Кудрин, вице- 


залогом успе: 
личие своевр 
ной и постов 


ности РБК орг. 
ются эти две со 
— уже десять лет ғ 
ется одним из лид 
сийского рынкавсф - 
нес-информации и ІТ и, чтс 
немаловажно, придержива- 
ется самых высоких между- 
народных стандартов корпо- 
ративной культуры и инфор- 
мационной открытости» 

Герман Греф, министр 
экономического развития 
и торговли РФ: «РБК заво- 
евал признание и авторитет 
прекрасными и своевремен- 
ными информационными 
выкладками». 

Геннадий Селезнев, 
председатель Государ- 
ственной Думы РФ; «Счи- 
таю, что информационное 
агентство РБК относится к 
числу компаний, за которыми 
— будущее России. Это от- 
крытая компания, которая со- 
ответствует принятым в мире 
стандартам финансовой про- 
зрачности, которая заслужи- 
ла доверие российских и за- 
рубежных инвесторов. Ком- 
пании, подобные РБК, помо- 
гают развеять миф о России 
како стране, в которой невоз- 
можнацивилизованная пред- 
принимательская деятель- 
ность. Уверен, что таких ком- 
паний в России будет все 
больше и больше. Хочу поже- 
лать РБК новых успехов». 


МЕДИА-РЫНОК 


можно равняться 


выставка 


рвое российское 
ес-телевидение 
овным достижением 
РБК в 2003 году стал запуск 
первого российского дело- 
вого телеканала. Телеканал 
РБК вещает бесплатно и 
круглосуточно. На канале 
представлены экономичес- 
кие, финансовые и полити- 
ческие новости России и за- 
рубежных стран; аналити- 
ческие обзоры, прогнозы и 
комментарии экспертов; ин- 
тервью с ведущими полити- 
ками и бизнесменами; обзо- 
ры деловой прессы; специ- 
альные программы, посвя- 
щенныеактуальным пробле- 
мам российского бизнеса. 
Главная задачателекана- 
ла РБК — удовлетворить по- 
требность бизнес-сообще- 
ства в деловой телевизион- 
ной информации. До сих пор 
экономической информации 
на отечественных телекана- 
лах уделялось мало внима- 
ния, несмотря на потреб- 
ность в ней делового сооб- 
ществаи впечатляющий рост 
российского финансового 
рынка и экономики в целом. 
Создание бизнес-канала 
в нашей стране сейчас осо- 
бенно актуально. В России 
ощущается экономический 
подъем, потребительская 
активность растет, предпри- 
нимательская деятельность 
развивается. Для предста- 
вителей всех слоев бизнеса 
детальная и своевременная 


программы, Форума руководителей РВ- и рек- 
ламных структур, вызвавшего широкий рез 
нанс и признание в профессиональной сред 
впервые выступило крупнейшее и одно из с 
мых влиятельных и рейтинговых агентств биз- 
нес-информации — “РосБизнесКонсалтинг”. 


лидер, на 


которого 


финансово-экономическая 
информация стала жизнен- 
ной необходимостью. 
Трансляция программ 
телеканала РБК осуществля- 
ется всеми крупнейшими 
операторами связи, регио- 
нальными вещателями, а 
также в Интернете. 
Владимир Познер, 
президент Академии рос- 
сийского телевидения: 
«Телевизионный бизнес-ка- 
нал может иметь очень серь- 
езную аудиторию, возмож- 
но, не столь многочислен- 
ную, зато очень влиятель- 
ную. В России этаниша пока 
не занята. Ну а тот, кто пер- 
вый занимает нишу, обычно 
и становится победителем». 


История РБК 
РБК основан в 1993 году 
как агентство бизнес-инфор- 
мации. В 1995 годупервым из 
российскихинформационных 
агентств создает собствен- 
ный интернет-сервер, в 1996 
году на сервере появляется 
первая в России информаци- 
онная система, транслирую- 
щая в режиме реальноговре- 
мениходторгов с российских 
торговых площадок. В 1998 
году сайт РБК становится са- 
мым посещаемым ресурсом 
российского Интернета. В 
последующиегоды РБК зани- 
мает ведущие позиции на 
рынке программного обеспе- 
чения России, разрабатывая 
собственныеКпом/-Помипро- 
двигая решения крупнейших 
мировых производителей. 
Параллельно с этим компания 
регулярно выпускает новые 
информационные продукты, 
открывает специализирован- 
ные интернет-ресурсы, ук- 
репляетлидерствонароссий- 
ском рынке интернет-рекла- 
мы. За последние три года 
темп роста РБК превысил 
100%. В 2002 годуРБК вышел 
на отечественный фондовый 
рынок, осуществив первое 
ІРО (первичное публичное 
размещение акций) в постс 
ветской России. 


ном партнере ме 
«Пресса-2004» — 


Когда нахо 
было побольше 


дят женщины на кухне? Да, 
пожалуй, все свои свобод- 
ные часы стоят ониу плиты, 
за вычетом стирки, уборки 
квартиры. А знаете, кто ви- 
новат в длительности этого 
процесса? Кастрюля. Да, 
обыкновенная кастрюля, ко- 
торую в нашей кухне дав- 
ным-давно должна была за- 
менить скороварка. Хозяй- 
ки, сделавшие этот выбор, в 
том числе и я, на приготов- 
ление супа тратят не боль- 
ше 15 мин.: им надо лишь 
подготовить овощи и мясо. 
Вы свободны — борщ сва- 
рится без вас и, причем, 
очень быстро. Так что, если 
ваши мужья сбились с ногв 
поисках подарка к 8 Марта 
или ко дню рождения, либо 
к какому-то другому юби- 
лею, пусть прислушаются к 
моему совету: скороварка 
—лучший подарок! Она вер- 
нет нам, женщинам, наше 
свободное время. Скоро- 
варка будет готовить для 
вас не только бульоны и 
борщи, но и всевозможные 
вторые блюда — также в 
ваше отсутствие. 
Если в доме нет мяса, 
советую приготовить 


Овощное рагу 
На дно скороварки на- 
лить подсолнечное масло, 
дать закипеть. Положить 
очищенные и нарезанные 
кубиками овощи (карто- 
фель, капусту, морковь, 
консервированную фа- 
соль, летом можно доба- 
вить еще кабачки, бакла- 
жаны, репу...). Посолить, 
положить лавровый лист, 
несколько горошин чер- 
ного перца, зелень. Влить 
немного воды и закрыть 
ышкой. Можете быть сво- 
дн ‚рагу будет готово 
ез 20мин. А к плите вам 
удет подойти один- 
ственный раз, чтобы 
ь огонь, когда скоро- 


варка начнет пыхтеть 
слишком громко. Когда 
блюдо будет готово, в него 
можно положить пропу- 
щенный через чесночницу 
чеснок, если вы его, ко- 
нечно, любите 

А если в доме есть 
мясо, то попробуйте 


Налить растительное 
масло на дно скороварки 
и дать вскипеть. Положить 
подготовленное мясо (ку- 
сочки 2х2 см), посолить, 
слегка поперчить, доба- 
вить несколько горошин 
черного перца, лавос- 
вый лист, много укропа. 
аеслиесть — ещеи семе- 
на укропа. Отдельно на 
сковороде обжарить з ра- 
стительном масле 2-3 
крупно нарезанные лу- 
ковицы, положить их в 
мясо. Добавить 0,5 ст. 
воды и закрыть крышку 
На всю работу у вас уйдет 
10-15 мин., готовитьс о 
блюдо будет без вашего 
участия 25-30 мин. Мясо 
можно заменить уткой, по- 
резанной на кусочки. Ког- 
да блюдо будет готово, 
можно, пожеланию, доба- 
вить чеснок. 

Отставляя скороварку в 
сторону, хочу сказать вам, 
что она незаменима для 
приготовленияхолодца(1- 
1,5 часа), за 20 мин. сварит 
для вас овощи для винег- 
рета, впрочем, всех досто- 
инстви не перечесть... 

Ну, а если скороварка 
еще не появилась ввашем 
доме, то хочу предложить 
рецепт супа, который тоже 
варится сам. Правда, для 

этого понадобится не 
одна, а две кастрюли, 
Включить в меню этот суп 
можно в тот день, когда до 
обеда есть несколько ча- 
сов, авас ждеткуча других 
неотложных дел, 


В кастрюлю сшироким 
дном поставить кастрюлю 
поменьше. В маленькую 
кастрюлю положить наре- 
занную кусочками моро- 
женую рыбу (не размора- 
живать), порезанные ку- 
биками картофель, мор- 
ковь, лук. Положить лав- 
ровый лист, горошины 
перца, посолить. Все это 
должно занять половину 
кастрюли, не больше. 
Воду в маленькую кастрю- 
лю не наливать, а вот в 
большую налить и, жела- 
ьно, горячую, чтобы 
уровень ее былнасереди- 
= маленькой кастрюли. 
цкой надо закрыть 
большую кастрюлю, зак- 
рыть плотно, асверхуеще 
положить влажную сал- 
фетку. Поставить на ма- 
ленький огонь. Крышку 
можно будет снять не 
раньше, чем через З часа. 
Уверяю вас, такого про- 
зрачного, янтарного и 
удивительно вкусного 
супа вы еще никогда не 
пробовали! 

Ачто мы чаще всегого- 
товим на второе? Жарим 
рыбу, картошку, котлеты. 
И тугухж от плиты не отой- 
дешь, надо следить, чтобы 
не подгорели, постоянно 
переворачивать. Но поче- 
му мы готовим эти блюда 
на плите? Я ставлю ихвду- 
ховку. Котлеты выклады- 
ваю на смазанный маслом 
противень — они вмеща- 
ются там сразу все — иза- 
пекаю в духовке. Котлеты 
получаются намного вкус- 
нее и полезнее, чем жаре- 
ные, и готовятся сами, Та- 
ким же образом готовлю 
голубцы и фарширован- 
ные перцы. 


Рупет 


Раскладываю фарш на 
мокром целлофане, посы- 
паю тертым вареным яй- 
цом, измельченным луком. 
Закручиваю в рулет и пере- 
кладываю в смазанную мас- 
лом форму, верх смазываю 
сметаной или майоне- 
зом, посыпаю тертым сы- 
ром и ставлю в духовку: 


Картофель 
Почему-то мы всегда 


едим его только в жареном 
или вареном виде, а самый 


вкусный, печеный, только 
летом укостра. Хотякаждый 
день его можно запекать на 
решетке в духовке, надо 
только тщательно вымыть 
клубни и слегка обсушить. 
Но, если вы все-таки не мо- 
жете отказать себе в при- 
вычке чистить картошку, не 
жарьте ее на сковороде, а 
сделайте так: нарежьте, вы- 
ложите на смазанный мас- 
лом противень, посолите, 
положите сверху майонез 
или сметану, посыпьтетер- 
тым сыром. И можете быть 
свободны — это блюдогото- 
вится без вас. 

Если вы введете предло- _ 
женные мною рецепты в — 
меню своей семьи, ваши до? _ 
машние будут довольны! 
только вкусным об ном 
тем, что вы, наконец-то, вый- 

дете из кухни и сможете про 
веритьурокиусынаилидо 
ри, почитать журнал, 


г. Барановичи Брест. 
зуи 


Казалось бы, такой 
продукт, как яйца, вызы- 
вал и вызывает массу 
различных вопросов, 
споров в ученых кругах. 
Что раньше появилось на 
свет, яйцо или курица? 
Сколько надо съедать яиц 
в день, в неделю? Боль- 
шинству населения не до 
Этого, поскольку яйца в 
последнее время — доро- 
гое «удовольствие». 

В книгах по диетичес- 
кому питанию уделяется 
достаточно внимания 
этому продукту. 

Я же, в свою очередь, 
остановлюсь более конк- 
ретно на использовании 
яиц в народной медицине 
для оказания помощи на- 
шему телу. 


Применение 
яиц внутрь 


Сырые куриные яйца 
рекомендуют при язве же- 
лудка и двенадцатиперст- 
ной кишки, панкреатите 
(воспалении поджелудоч- 
ной железы). 

Белок сырого диетичес- 
кого яйца следует съедать 
перед сномтем, кого беспо- 
коит изжога. Сырой яичный 
белок снижает кислотность 
желудочного содержимого 
эффективнее, чем таблетки 
викасола, фосфолюгеля и 
др. 

При гастрите полезно 
принимать по утрам в тече- 
ние месяца два взбитых 
белка из сырых яиц. Завт- 
ракать можно через 30 ми- 
нут. 

Домашнее средство при 
всякой усталости (также при 
расстройстве нервов): раз- 
болтать в стакане теплого 
(почти горячего) молока сы- 
рой желток, положить не- 
много сахара и не спеша 
выпить. Можно сде- 
лать это раза 2-3 
в день. 

Ави- 


цен- 


уки» писал: «Яйца 
полезны от ша 
горле, кашля, ‹ 
рипшего от ж 
стеснения дых: 
вохарканья ( 
если втягивать в рот 
ток теплым» 
Сваренный бел 


шечном тракте, и у; 
ет секрецию желудочного 
сока. 

Переваренный в кипят- 
ке белок куриного яйца 
возбуждает кислотообра- 
зующую и секреторную 
функции желудочных же- 
лез не меньше, чем сырой 
желток. 


Применение 
яиц наружно 


Сырой яичный желток 
намазать на салфетку и на- 
ложить на лоб как комп- 
ресс. Снимает головную 


боль и температуру. 
Пригерпесе смазывать 


высыпания взбитым яич- 
ным белком как можно 
чаще. В результате 
этого герпес быстро 
проходит. 
Р Конъюнктивит 
излечивается насто- 
ем из сырых свежих 
яиц (брать только бе- 
лок). 2 белка смешатьс 


места на ночь за 10-15 мин, 
до сна. 

В глубокую старину ожо- 
ги лечили так: свежее кури- 
ное яйцо наскоро взбивали 
и мазали им обожженное 
место. 

При ожоге горла нужно 
пить воду со взбитым в ней 
сырым яичным белком 
(один белок на полстакана 
воды). 

При гайморите помога- 
ют сваренные вкрутую яйца, 
которые прикладывают по 
обе стороны носа до полно- 
го их остывания. Это же 
средство рекомендуют и 
при насморке, 

При невралгии сварен- 
ное вкрутую яйцо разрезать 
пополам и приложить ктому 
месту, где боль ощущается 
сильнее всего. С остывани- 
ем яйца проходит и боль. 

И это далеко не все ре- 


цепты из яиц... 
Александр СУКАЧ, 
г. Гомель. 


холодной кипяченой 
постоять 30-40 


ином месте. Этим 
м смазать больные 


__ Прето и вкусно 0) 


Недавно мой муж изобрел замечательный ре- 
цепт очень вкусного, ароматного омлета, который 
он готовит на завтрак, бывает, чтоина ужин... Этот 
омлет я пробовала готовить сама, но у мужа полу- 
чается с таким головокружительным ароматом... 


Омлет по-Ковалевски 


Взбить венчиком 2-3 
яйца с 1-2 ст.л. сметаны, 
добавить на кончике ножа 
соды, 2 ст.л. воды и хоро- 
шо перемешать. Вскрыть 
пачку вермишели быстро- 
го приготовления, достать 
оттуда пакетики со специя- 
ми, а вермишель хорошо 
раздавить, чтобы не было 
крупных кусков. Всыпать 
вермишель в яично-сметан- 
ную массу, добавить специи 
из пакетика, перемешать и 
оставитьна 5 мин. Разогреть 


| 
| 
| 
| 
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массу, разровнять, накрыть крышкой и запек: 
бом огне 5-10 мин. Следить, чтобы омлет 

Выключив огонь ине снимая со сковороды кр 
омлету постоять еще минутку на плите, по 
на порции, разложить по тарелкам, поли 
или майонезом, посыпать измельченно 


сметаны, 2 ст.л. муки, З 
соль, перец — по вкусу. 


Зайца разрубить нача- 
сти (почечную, окорочка, 
лопатки), срезать все 
пленки, промыть в холод- 
ной воде, сложить в каст- 
рюлю, залить холодной 
водой с уксусом (из рас- 
чета 1 ст. 3%-ного уксу- 
сана 1 лводы) и оставить 
для маринования на 3-4 
часа. Затем куски зайца 
вынуть из маринада, по- 
ложить на противень или 
сковороду, посолить, по- 
перчить по вкусу, приба- 
вить очищенные и наре- 
занные соломкой коренья 
петрушки, моркови, из- 
мельченный лук, полить 
маслом и поставить жа- 
рить в горячую духовку до 
образования румяной ко- 
рочки. Во время жарения 
периодически поливать 
зайчатинусоком, который 
образуется при жарке. 

Зажаренного зайца 
разрубить напорционные 
куски, сложить их в неглу- 
бокую кастрюлю и залить 
соусом, приготовленным 
из сметаны и сока: сок, 
полученный от жарения 


С Чем меньшеле 


Блюда из дичи 


Заяц, тушенный 
в сметане 


На 1 тушку зайца (3 кг) — 
рушки (или 1 корень сельд 


ст.л. сливочного масла, 


с, тем больше кажется заяц. 


Польский юмористический журнал 


2 моркови, 2 корня пет- 
ерея), 2 луковицы, 2 ст. 


зайца, влить в кастрюлю, 
посолить, поставить на 
огонь и дать закипеть, пос- 
ле чего добавить 2 ст.л 
муки, предварительно 
подрумяненной в маслеи 


разведенной 1 ст. воды 
или бульона, проварить, 
непрерывно помешивая, 


в течение 3-4 ми! 
этого соус про! 
кастрюлю с зай 
бавить 
специи 
ыв крышко 


После | 
едить в 
ем, 


в горячую ду 
40 мин. для ту 


® Огь 


чтобы н 
вольствие 
блюда сломанн 
предупредите г‹ 
возможном сюрп 
возле каждой та 
ставьте маленькое блюд- 
це для «трофеев» 
Наталья ГРИДИНА 
г.Волковыск Гродненской обл. 


"Ишекруй". 


ты Моймужчастоходитна охоту. Из принесенной 
дичи я готовлю очень вкусные блюда. 

что мойопытпоможетмногим хозяйкам 

приходится готовить дичь. : 


Думаю, 
которым 


| 
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Тушку дичи и грибы сварить (бульон оставить дл 

| супа), мясо и грибы нарезать соломкой, обжарить на 
масле. Добавить вареную домашнюю лапшу. Все это 
перемешать и положить в утятницу, залить взбитыми" 
| яйцами, посыпать солью, зеленью и запечь. е 


Суп 
Оставшийся от варки дичи бульон закипятить, внем _ 
рить нарезанный кубиками картофель, добавить в 
ьон банку консервированного зеленого горош- 
Затем обжарить измельченные лук, морковь, пет= 
| рушку и сложить в кастрюлю. Варить 5 минут. Суп го- 


Е 


28! 


г 

Рагу из потрохов 
Очищенные и промытые потроха посолить и слег- 
обжарить на сковороде. Сложить в кастрюлю, за= 
лить 2 ст. бульона или воды, добавить томат-пюреи 
тушить 30 минут. 

Затем добавить очищенный нарезанный дольками 
картофель, измельченные овощи (морковь, лук), пе- 
рец, лавровый лист. Тушить 30 минут. 

Светлана РЕНЗЯЕВА, 
\ г. Орск Оренбургской обл. 
\ Фото автора. 


В ней — массаинтересныхи оригинальных 
| советов, которых вы не найдете в других изда- 
| ниях о цветах. Разделы «Растения для начина- # 
ющих», «Декоративнолистные комнатные рас- 
| тения», «Красивоцветущие», «Экзотические» 
расскажут много нового об уже знакомых рас- 
| тениях, познакомят с неизвестными ранее. 
Своими секретами поделится «Цветочная ко- 
пилка», асловарь специальныхтерминов помо- 
жет расширить «цветочный» кругозор. Давайте жить красиво! 
Брошюру «Комнатное цветоводство» можно приобрес- 


| ти врозничной торговле или заказать вредакции (условия 
заказа см. на стр. 14) 


"ИВЕТОВОДСТВО 


—=——_— А 


витаминов 


На Западе уже дав- 
но используют проро- 
щенные зерна злаков, 
бобов как витаминные 
добавки к пище. Нам 
жепринашей затяжной 
зиме они охкакнеобхо- 
димы! А ведь проращи- 
вать зерновые и бобо- 
вые можно самим. 
Возьмите чистую 2- 
литровую банку и за- 
полните ее на 1/3 нео- 
бмолоченными зерна- 
ми злаков. На второй 
день воду слейте, зер- 
на промойте в сите, 
дайте стечь воде и сно- 
ва засыпьте их в банку. 
Накройте ее марлей, 
перевяжите резинкой 
и, перевернув, по- 
ставьте горлышком на # 
тарелку. Под горлышко 
подложите деревяшку, 
чтобы был доступ воз- 
духа в банку. На 4-5-й 
день банка наполнится 1 
побегами. Добавляйте 
их в любые салаты, 
подпитывая себя цен- 
ным энергетическим 
сырьем. Ведь сейчас, 
как никогда, нужны 
силы и работоспособ- 


Вы когда-нибудь задумывались 
над тем, что обыкновенная кухонная 
разделочная доска может стать при- 
чиной острых желудочно-кишечных 
заболеваний? А зря. До 2-х месяцев 
сохраняются на доске сальмонеллы — 
болезнетворные микроорганизмы, вы- 


зывающие острую кишечную инфек- 
цию. Они могут попасть на кухню с сы- 
рыми продуктами — куриным мясом, 


яйцами и др. Отсюда пе 


рвое и непре- 


ложное правило — для мяса используй- 
теодну доску, а для продуктов, которыене 
подвергаются тепловой обработке (хлеб, сыр, кол- 


баса, закуски), — другие. 


В хозяйственном ар 
нале рекомендуется и А 
как минимум З разделоч- 
ных доски: для сыры ) 
дуктов, для закус 
зательно — отдел: 
хлеба. 

Какие доски лучше — 
деревянные или пластмас- 
совые? Профессионалы 
предпочитают дерево. но 
гигиенисты утв дают 
пластмасса гигие 
однако при условии, что 
материал, из которого 
доски изготовлены, высо- 
кого качества. Если пласт- 
масса рыхлая, на ней вско- 
ре появляются глубокие 
бороздки от ножа, быстро 


В период эпидемии гриппа хорошо включать в свой 
ежедневный рацион чеснок. Вот несколько рецептов 
блюд с применением чеснока. 


Икра 

1 головкачеснока, 1 ст. 
очищенных грецких оре- 
хов, 1 ломтик белого хле- 
ба, 2ст.л.мелконарезан- 
й зелени петрушки, 4 

. подсолнечного мас- 
1 нный СОК и соль 


Б чеснок с солью 


орехами в одно- 
А обавиввнее 


бавленную лимонную кис- 
лоту. Масса должна быть 
совершенно гладкой. Эту 
икру можно подавать как 
гарнир к мясным котлетам, 
жареному мясу (горячему 
или холодному), рыбе. 


Масло 
На 200 г чеснока — 
250 гсливочного масла. 
Чеснок очистить, обва- 
рить кипятком, хорошо об- 
сушить, растолочь в ступ- 
ке и, добавляя сливочное 
масло, протереть через 
сито. 


темнеющие от попавшего 
вглубь сока мяса илизеле- 
ни. Это отличная пита- 
ьная среда для микро- 

Если уж купили такую 
ку, тщательно промы- 
айте ее щеткой и 2-3 раза 
в неделю замачивайте на 
20 минут в растворе пер- 
манганата калия (марган- 
цовки). 

Любители деревянных 
досок должны помнить, 
что даже при неукосни- 
тельном соблюдении гиги- 
енических правил они дол- 
жны служить для мяса не 
более года. Исключение 
составляют лишь очень ка- 
чественные доски изтвер- 


Подливка 

На 1 головку чеснока 
— 0,5 ст. бульона, соль — 
по вкусу. 

Очищенный чеснок не- 
МНОГО ПОСОЛИТЬ И ИСТОЛОЧЬ 
в ступке до образования 
густой массы, затем за- 
лить крепким, но не жир- 
ным мясным холодным бу- 
льоном и перемешать 
(можно использовать бу- 
льонные кубики). Эту под- 
ливку подают к холодным 
овощным и мясным блю- 
дам, к вареной и жареной 
птице. 

Светлана ЦАРЬКОВА, 
г.Тамбов. 


дых пород дерева, напри- 
мер, дуба. Какправило, они 
толстыеи... дорогие. Ноги- 
гиена дороже стоит! 

Прочие породы дерева 
— ольха, береза, липа— до- 
статочно мягкие, поэтомуих 
лучше использовать для го- 
товых продуктов и хлеба. 

Во влажной среде доль- 
ше сохраняются возбудите- 
ли кишечных инфекций, ди- 
зентерии, гепатита А. По- 
этому разделочные доски 
после работы всегда остав- 
ляйте сухими, предвари- 
тельно проскоблив их и ош- 
парив кипятком. 

Подготовил Юрий ГРИНТАЛЬ, 
г. Смоленск. 


Наши — 
брошюры __ 


Чего же хотят наши 
суставы? Какого требуют 
ухода и лечения? Об этом 
читайте в брошюре 

«ЗАБОЛЕВАНИЯ 

СУСТАВОВ: 
народные методы. 
профилактики 
и лечения» 
серии «Домашняя 
энциклопедия 
здоровья». | 

В ней вы найдете ре 

цепты народной медици- 


роза, переломов, б 
та и др. недугов: 


ны для лечения артрита, |. 


месяца 


«Каквсегда, из-за раз- 
нообразия блюд оченьтя- 
жело было выбрать лишь ! 
одно самое оригинальное ! 
и вкусное. Очень понрави- 
лись и «Фаршированная 
щука» Светланы Жгун, и 
замечательная «Байка про 
борщ» Ольги Щиглинской, 
и диетические «Лиричес- 
кие» пельмени Натальи 
Шнуренко. Но все-таки 
рецептом ноября считаю 
конфеты «Рафаэлло» 
Ланы Ишановой из Вол- 
гограда. Рецепт написан 
просто, подробно и дос- 
тупно. Лепили конфетки 
всей семьей. Получилось 
очень оригинальное и 
вкусное лакомство. А 
главное — совсем не до- 
рогое, что весьманемало- 
важно». — Такое письмо 
прислала нам в редакцию 
Ольга Мельник из г.Коб- 
рин Брестской обл. Соли- 
дарны с Ольгой были и 


| 
1 
} 
Н 
Н 


Конкурс 


нонкирс. 


ки, итогда по избе 
вкус — не пе 
сени, гдея 


жизнь. Бабушкино доброе лицо, ее голос, 
— я все помню до мелочей. 


Готовится, как пра- 
вило, в чугунке в рус- 
ской печи (сейчас — в 


фруктами. Отдельно 2 ст. 
ржаной муки развести 
теплой водой, чтобы по- 


духовке). лучилось тесто жиже, чем 
0:5 ст. калины, по для тонких блинов. Доба- 
У сухофруктов: вить по вкусу мед, пере- 


груш, чернослива, виш- 
ни, яблок промыть, залить 
горячей водой. Если чего- 
то нет, можно заменить 
другими ягодами или 


мешать с набухшими сухо- 
фруктами, закрыть крыш- 
кой и упарить на медлен- 
ном огне в печке или ду- 
ховке в течение 30 мин. 


, как только прочитала 
ия конкурса, взяла в руки 

Р льбом. Действи- 
фотография, где 
ные, напоминает 


ОТОМ или р; 


зднике, асним 
— о каком-т собенно вкусном 
блюде. Н том Фото — моя се- 


мья. А фотографировались мы у 
друзей, когда все вместе устрои- 
ли «Яблочный день». Мы сами 
придумали для себя такой нео- 
бычный праздник: каждый 
принес блюдо, в состав 
обязательно входил: 
Чего только не было 

столе — фруктовые 
запеченный с яблок 
шарлотка! Блюда бы. 
вкусными, что праздн а 
нулся на целую неделю. 


бл и. 
оо поговила моя бабушка, устраивая 
да бабушка достанет чугунок из печ- 
аромат, что нис чем сравнить нельзя, а 
шка за медом меня «посылала» к пчелам в 

: «Пчелка, пчелка, п 
а р , принеси нам меда, чтобы 
о сладким». Я верилав эту сказку, которая запомнилась мне на всю 


слова, хотя прошло уже стольколет 


«Сладкое тесто» 


Блюдо питательное, полез- 
ное, витаминное. Особенно 
нравится детям. Когда тес- 
то готово, его можно выло- 
житьвпорционныетарелки, 
украсить свежими фрукта- 
ми или шоколадом и марме- 
ладом (если кто любит 
очень сладкое). 

Людмила ШЕНЦЕВА, 
п.Волоконовка Белгородской обл. 


другие наши дегустаторы. 
А потому приз — наряд- 
ные кухонные прихват- 
ки — достается именно 
Лане ИШАНОВОЙ из 
Волгограда. 

Среди голосовавших 
мырешиливыбратьнеод- 
ного, атрех победителей. 
Все-таки дегустация — 
‘дело ответственное и 
очень нужное. Итак, фир- 
енные «толоковские» 
екидные календари 

ают Ирина ВОРО- 


соли. 


лодильнике 5 дней, оно 
становится только лучше. 
Раскатать тесто в пласт 
толщиной примерно0,5 
см, разрезать на квад- 
раты. На каждый квад- 
ратположить по целому 


500 г муки, 500 г маргарина, 1 ст. 
молока, 8 мелких мягких яблок, конфи- 
тюр или мармелад, 50 грастертых оре- 
хов, растопленный шоколад, щепотка 


Из муки, мягкого маргарина, соли и 
молока замесить тугое тесто и 
поставить его в холодильник „ \ 
минимум на 24 часа. Такое «9 4 
тесто можно хранить в хо- 


очищенному от кожуры и сердцевины яб- 
локу. Нарезать кусочками мармелад, оре- 
хи, при желании можно добавить немного 
коньяка. Полученную смесь положить вме- 
сто вырезанной сердцевины. Углы теста 
поднять вверх и защипнуть, какуголки пла- 
точка. Из оставшегося теста вырезать ли- 
сточки и цветочки для украшения, прикре- 
пить их сверху на «платочки». Выложитьна 
смоченный водой противень и 
запечь в духовке при сред- 
нем огне. Горячие яблоки 
заглазировать растоп= 
ленным шоколадом. 
Этот десерт одина- 
ково вкусен и горя- 
_| чим, И ХОЛОДНЫМ. 
Александра МАЛЬКО, 
п.Раевка Минской обл. 


<. 


а 


КАРБОНАД. Свинина 
(вырезка), приготовленная 
для сравнительно дли- 
тельногохранения. Варит- 
ся паром или сухим теп- 
лым воздухом, что в про- 
шлом достигалось при по- 
мощи ровного угольного 
жара, — отсюда произош- 
ло и название. 

КАТЫК. Кислое моло- 
ко, заквашенное культурой 
болгарской палочки. Катык 
(он же — мацун, мацони, 
йогурт) широко употреб- 
ляется в чистом виде и как 
приправа в национальных 
кухнях Средней Азии, За- 
кавказья, Татарии, Башки- 
рии. 

КЛЯР. Обволакиваю- 
щееполужидкоетесто, па- 
нировка, применяемая для 
покрытия рыбы, овощей, 
фруктов, птицы, мяса, гри- 
бов с целью более быстро- 
го обжаривания. 

КОНСОМЕ. Крепкий, 
сильно уваренный бульон 
из мяса или дичи (иногда 
«двойной», ТО есть мясной, 

сваренный на костном бу- 
льоне). В прошлом былха- 
рактерен главным обра- 
зом для французской и 
русской кухонь. 

КРЕПИНЕТ. Голуби 
или перепелки, зажарен- 
ные тушками на рашпоре 
или гратаре (решетках) 
над углями. 

КРОКЕТЫ. Изделия 
величиной с грецкий орех 
из молотого мяса, рыбы, 


д Рт И = 
картофеля или круп, пани 
а ж, 


споварь 


(Продолжение. 


Начало в №№ 1, 3, 5, 7, 


9, 11 за 2003 г.) 


рованные чаще всего в 
муке и обжаренные в 
масле. 

КУЛЕШ. 1. Редкая 
мучная каша с салом. 

2. Пшеничная кашица 
со шкварками и луком. 

КУМПЯК. Сырой, не- 
приготовленный окорок, 
предназначенный для из- 
готовления ветчины или 
буженины. 


ЛАЗАНКИ. Изделия 
итальянской кухни. Изго- 
тавленные из того же те- 
ста, чтоилапша, но наре 
занные прямоугольника- 
ми 


ЛАНГЕТ. Тонкий ло- 
моть говядины, который 
слегка отбивают и после 
панировки обжаривают, 


ЛАНСПИК. Поварс- 
койтермин для обозначе- 
ния выпаренного до со- 
стояния желе бульона 
(мясного, рыбного, кури- 
ного), остающегося при 
этом прозрачным и аро- 
матным, сохраняющим 
полный вкус продукта. 

ЛЬЕЗОНИРОВАНИЕ. 
Введение в полуфабри- 
кат блюда связывающе- 
го, склеивающего пище- 
вого продукта. 

Льезонирующими 
средствами обычно явля- 
ются яичный белок или 

взбитое яйцо целиком, 
желатин, агар, крахмал. 

ЛЮЛЯ-КЕБАБ (дос- 
ловно — шашлык изімо- 
лотого мяса). Фарш, 
приготовленный на от- 
крытом огне — на ре- 

шетке или металли- : 
ческих прутьях. 


е Т РИ 


Кулинарное искусст- 
во Индии — супасиастра 
— очень древнее, но се- 
годняшняя кухня Индии 
особо не отличается от 
кухни прошлых столетий. 
В индийских кулинарных 
книгах часто встречают- 
ся блюда с названием 
«карри», что уиндусовне 
обозначает какой-то од- 
ной приправы, а являет- 
ся способом употребле- 
ния целого списка трав и 
приправ: куркумы, кар- 
дамона, кориандра, тми- 
на, имбиря, гвоздики, ко- 
рицы и многих других. 

«Карри» можно гото- 
вить из мяса, кур, рыбы, 
крабов, овощей, грибови 
даже яиц. 

Меню жителей Индии 
отличается в зависимос- 
ти от принадлежности 
религиозной и кастовой. 
Индуизм признает коро- 
ву священным живот- 
ным, мусульманин же не 
возьмет в рот свинины; 
брамин исповедует док- 
тринуне совершения на- 
силия, является вегета- 
рианцем, неговоряужео 
других предостережени- 
ях, как, например, — не 
употреблениевпищуяиц 
с зародышами или ово- 
щей, напоминающих 


своим цветом кровь. Во 


ПРОВЕРЬТЕ СВОИ ЗНАНИЯ | 


К улинарный 


многих регионах Индии 
рис — основа питания. Не- 
урожай риса — этоголод. 
Картофель редко попа- 
дает на индийский стол и 
относится к дорогостоя- 
щим блюдам. Стручковые 
(фасоль, горох, чечевица), 
фрукты (манго, кокосовые 
орехи, малые индийские 
бананы) являются основой 
питания народа, 60% кото- 
рого в большей или мень- 
шей степени придержива- 
ется вегетарианского пи- 
тания, исходя из причин 
экономических. Многие 
индусы под влиянием ев- 
ропейской культуры 
пользуются ножом и вил- 
кой, но значительная часть 
населения и в настоящее 
времяпродолжаетпользо- 
ваться при еде пальцами 
правой руки, которая 
предназначена длявыпол- 
нения «чистых» действий. 

Индусы обожают слад- 
кое, и традиция велит на- 
чинать трапезу!со сладко- 
го блюда. 

Рис с зеленым 

горошком 

«Матор Пулао» 

(На 6 персон) 

1,5 ст. риса, 1,5 ст. 
зеленого горошка (све- 
жего или консервиро- 
ванного), 50 г расти- 
тельного масла, 6 шт. 
гвоздики, 0,5 ч.л. кори- 
цы, 1ч.л. соли. 

Хорошо промытый рис 
замочить на 1 час вводе. В 
кастрюле разогреть мас- 
ло, добавить измельчен- 
ную гвоздику, корицу, по- 
жарить 1 мин. . 

Всыпать в кастрюлю 
отцеженный рис и горо- 
шек, посолить и, непре- 
рывно помешивая, жарить 
несколько минут. 2 

Залить 2,5 ст. гор 
воды, перемешат 
ритьнасильном ог 


э 


тем 30 мин. запекать под 
крышкой в духовке. 

Подавать к мясным 
блюдам. 


«Коррма» 
(мясо, тушенное 
вікислом молоке) 

_ 50Огсвинины безко- 
сти, 1 средняя луковица, 
1 ст. кислого молока, 1 
стручок сладкого перца, 
зелень петрушки, 30 г 
масла, бгвоздичек, 1 ч.л. 
муки, 1 ч.л. порошка 
карри, 0,5 ч.л. имбиря, 6 
зубков чеснока, 2 поми- 
дора, 1 ч.л. соли. 

Обмытое мясо поре- 
зать на куски, положить в 
кастрюлю, залить кислым 
молоком, посолить и ва- 
рить на очень малом огне 
под крышкой, пока не вы- 
парится влага. 

В другой посуде обжа- 
рить на растопленном 
жире порезанный кружоч- 
ками лук, добавить поро- 
шок карри, имбирь, рас- 
тертый чеснок, стручок 
перца, порезанный на 
дольки, ломтики помидо- 
ров без шкурок или 1 ч.л. 
томатной пасты, муку и из- 
мельченную зелень пет- 
рушки, посолить. 

Соединить с отварен- 
ным мясом, хорошенько 
размешать и подержать 
10-15 мин. наочень малом 
огне. 

«Коррма» должна быть 
зарумяненной и совер- 
шенно без соуса. 


Печенка 


в томатном соусе 

500 г говяжьей пече- 
ни, 500 г помидоров 
1 ст.л. (с верхом) 
атной пасты, 1 лу- 
а, 1 ст.л. винного 


уксуса, 1 ст.л. расти- 
тельного масла, 0,5ч.л. 
острого перца, 0,5 ч.л. 
черного перца, соль. 

Вымытую печенку по- 
резать тоненькими плас- 
тинками, зарумянить в 
растительном масле с 
обеих сторон, вынуть и 
держать в тепле. 

В этой же посуде об- 
жарить до золотистого 
цвета мелко порезанный 
лук, добавить очищенные 


ую пасту, ук- 
перец; тушить 
ом огне до загус- 
. 

В соус положить лом- 
тики печенки и тушить 5 
мин. 


Подавать с рисом. 


3 гр! яиц 
250 гсвежихгрибов, 
6 яиц, 1 ст.л. расти- 
тельного масла, 3 по- 
мидора, 1 средняя лу- 
ковица, 2 ст.л кислого 
молокаили йогурта, зе- 
лень петрушки, 0,5 ч.л. 
порошка карри, 1 ч.л. 
лимонного сока, соль. 
Грибы хорошенько 
промыть, очистить и об- | 
сушить, жарить несколь- | 
ко минут с мелко поре- 
занным и заранее обжа- ! 
ренным луком. | 
Добавить ломтики! по 
мидоров, зелень петруш- 
ки, кислое молоко. Тушить · 
под крышкой 15 мин. 
Добавить вареные 
яйца, разрезанные вдоль 
на 2части,накрытьихлу- 
ком итушить 10 мин.,ча- 
сто встряхивая посуду. 
Перед снятием с огня 
ВЛИТЬ ЛИМОННЫЙ СОК. 
Подготовила 
Елизавета РЖЕУТСКАЯ, 
г.Могилев, 


Ре м 


Вспомним о лета 


Блюда 


Однажды волею судь- 
быя, человек, который ни- 
когда не испытывал осо- 
бой любви кп 


омощника повара в одном из кафе на 
рного моря. Красивое место, доброже- 
ительный вкус блюд, атак- 


же отличные учителя — грузинский и абхазский по- 


п 


| вара — изменили мое отношение к это 

риготовление этих блюд возвращает 
чательные солнечные летние дни. И яв 
образным способом борьбы с осенне 


му процессу. 
меня в заме- 
ляется свое- 
-зимней ханд- 


рой. Хотитеивы ощутить тепло солнечных лучей хо- 
лодным вечером? Приготовьте какое-нибудьиз этих 


блюд! 


Мясо 
по-пиратски 


(на 4 порции) 


400 г свиной или те- 
лячьей вырезки, 2сред- 
них помидора, 2 слад- 
ких перца (лучше, если 
один будет красным, а 
второй — желтым), 1 лу- 
ковица, соль, молотый 
черный перец, припра- 
вы — по вкусу. 

Мясо разрезать на 4 
куска. Куски отбить, ноне 
очень сильно. Отбитое 
мясо натереть солью, 
перцем и приправой. На- 
резать лук полукольца- 
ми, а помидоры и перец 
— соломкой толщиной 
0,5 см. Жарить мясов чу- 
гунной сковородке на 
среднем огне. На другой 
сковородке на подсол- 
нечном масле обжарить 
лук, когда он подрумя- 
нится, добавить туда пе- 
рец и помидоры. В гото- 
вом мясе сделать надре- 
зы, для того, чтобы выло- 
жить в них овощи. На та- 
релку положить кусочек 
мяса, сверху — часть 
овощей. На гарнир по- 
дойдут отварной рис и 
жареный картофель, Го- 

товое блюдо можноукра- 
сить кусочком лимона, 


«Бирогус» 
(очень быстро готовится) 
3 сосиски, 1 кочан 
капусты, 1 луковица, 1 
сладкий перец, 1 по- 
мидор, З ст.л. томат- 


ного соуса, 1-2 зубчика 
чеснока, соль, черный 
молотый перец, припра- 
вы — по вкусу. 
Капусту нашинковать 
довольно крупно. В утятни- 
цу в разогретое подсол- 
нечное масло положить 
порезанные кружочками 
сосиски ипоставитьнама- 
ленький огонь. На сково- 
роде вподсолнечном мас- 
ле обжарить нарезанный 
полукольцами лук. 
Вутятницувыложить го- 
товый лук, затем — наре- 
занные полукольцами по- 
мидор и сладкий перец. 
При необходимости под- 
лить горячую кипяченую 
воду (вся масса должна 
быть полностью в воде). 
Когда перец будет почти 
готов, добавить соль, чер- 
ный переци приправы (по- 
лучившийся бульон должен 
быть немного соленый). И, 
наконец, добавить капусту. 
Накрыть крышкой и тушить 
15-20 минут, послечего до- 
бавитьтоматный соус ипе- 
ремешать. Тушить до го- 
товности. В самом конце 
всыпать порезанный нане- 
сколько частей чеснок и 
сразу огонь выключить. 
Если будут соблюдены ус- 
ловия, то у блюда будет 
особенный запах, который 
и отличает его от просто 
тушенной капусты. Р 
Сосиски могутбытьза- 
мененылюбым мясом, аих 
отсутствие сделаетблюдо 
постным. „4 
Приятногоаппетита! 
Нина КОВАЛЬЧУК, 
Е > Брест: 


Курица 
в ореховом соусе 
Курицу отварить в не- 
большом количестве подсо- 
ленной воды с добавлением 
лука, 1 дольки чеснока, 
сушеных трав, гвоздики, 
лаврового листа. Осту- 
дить, разрезать на порцион- 
ныекуски, опустить в приго- 
товленный соус, поставить 
на 40 мин. в холодильник. 
Подавать холодной. 
Соус: орехи (какие есть 
и сколько есть) пропустить 
через мясорубку, добавить 
чеснок, корицу на кончи- 
ке ножа, красный перец, 
молотый кориандр, хме- 
ли-сунели, шафран, све- 
жую кинзу, все перемешать, 
добавить соль, развести 
куриным бульоном до кон- 
систенции сметаны. 


Окорочка, жаренные 


в собственном жиру 

Окорочка всегда жарю 

так. Несколько минут вы- 
держиваю в холодной воде, 
прокалываю ножом в не- 
скольких местах, укладываю 
на горячую сковороду, зак- 
рываю крышкой. Когда соб- 
ственная влага испарится, 
подливаю из чайника по 2- 
З ст. л. воды, пока окороч- 
ка не зарумянятся. Готовые 
можно залить подливой, по- 
тушить 5-10 мин., обсыпать 
любыми приправами для 
куриного мяса. 

Подлива: в майонез (1 
баночка) добавить шаф- 
ран, чеснок и кинзу (под- 
лива станеткрасивого оран- 
жевого оттенка), разбавить 
теплой кипяченой водой 
1:1, посолить. 


Салат 


__Куриное мясо отва- 
рить, охладить, разделить 
ли порезать на тонкие 


Ожидая гостей, любая хозяйка старается 
превзойти самое себя... Удивить, угодить, вкус- 
но накормить. Кнам вгостичасто приходятдру- 
зья детей, однокурсники и одноклассники. Я 


стараюсь также удивить их вкусно и оригиналь- 
но: дети — ониив Африке дети. Тоим жирнень- 
кое не нравится, то из котлет лук «выпирает», а 
рыба у них почему-то... пахнет. рыбьим жиром! 
Вот и приходится стараться, идти на компро- 
мисс. Ив этом случае меня выручает диетичес- 
кое куриное мясо: я устраиваю настоящие «ку- 
риные» праздники и дляде тей, идлявзрослых. 


— получатся длинные 
«нити», зеленый лук, п 
рушку свежую, кинэу, 
свежий укроп мелко на- 
резать, перемешать с мя- 
сом. Полстакана грецких 
орехов истолочь с чесно- 
ком, добавить черный пе- 
рец, шафран, немного 
корицы, перемешать с са- 
латом. Сбрызнуть уксу- 
сом или лимонным со- 
ком, украсить 1 ст. л. зе- 
рен граната. 

Готовить непосред- 
ственно перед употребле- 
нием! Поверх салата перед 
подачей натереть кусочек 
любого твердого сыра 
через очень мелкую терку. 


Рупетики... 

Куриные окорочка за- 
мочить в воде на некото- 
рое время. Достать, обсу- 
шить. Кожа легко отделит- 
ся от мяса. Мясо пропус- 
тить через мясорубку. Ко- 
жицу разложить на столе, 
намазать сверху орехо- 
вой начинкой, смешан- 
ной с куриным фаршем. 
Завернуть в виде колба- 
сок, перевязать ниткой, 
уложить вфольгуи помес- 
тить в духовку; испечь, 


дать остыть. Нарезать хо- 
лодными. 

Ореховая начинка: 2- 
З ст. л. грецких орехов 
пропустить через мясо- 
рубку или истолочь в ступ- 
ке, смешать с измельчен- 


ными чесноком, зеленью 
кинзы, черным перцеми 
солью. 


Горячие потроха 

1 кг куриных потро- 
хов, 700 г репчатого 
лука, 700 г томатного 
соуса, по пучку зелени 
кинзы, сельдерея, пет- 
рушки, укропа, 2-3 ст.л. 
яблочного уксуса, чер- 
ный перец, соль, чеснок 
— по вкусу, 5-6 яиц, 
гвоздика, зерна кориан- 
дра, лавровый лист. 

Куриные желудки, пе- 
ченку, сердце промыть, 
дать воде стечь. Положить 
в кастрюлю, сверху поло- 
жить нарезанный очень 
тонкими кольцами лук, до- 
бавить куриный жир, по- 
тушить, подливая по на- 
добности чуть-чуть воды. 
Когда мясо будет готово 
(для быстроты приготов- 
ления добавить 2-3 ст. л. 
яблочного уксуса), влить в 


кастрюлю томатный соу 
смешанный с небольшим о 
количеством воды; дать за-_ 
кипеть, добавить порублен- ~ 
ную зелень, чеснок, протер 
тый с зернами кориандра, 
лавровый лист, 2 шт, гвоз- 
дички. $ 
В конце варки в сильно. 
кипящий томатный соус 
вбить свежие яйца по ко- 
личеству едоков, накрыть 
кастрюлю крышкой, огонь 
выключить. Яйца «дойдут» 
сами, будут необычной 
формы, как будто в мешоч- 
ках. Подавать с рисом, вер- 
мишелью, картофелем. 


Пицца 
Тесто: 2-3 яйца взбить 

со щепоткой соли, доба- 
вить 2-3 ст. л. сахара, про- 
должая взбивать до пышно- 
сти. В 0,5 л кефира или 
сметаны развести 1 ч.л. 
соды, 1 ч.л. уксуса, 1 ч.л. 
водки, добавить в общую 
массу, размешатьи всыпать 
муку. Замесить мягкоетес- 
то, чтобы оно немного лип- 
локрукам. Разложитьтесто 
в виде круглой лепешки на 
противень, смазанный рас- 
тительным маслом и по- 
сыпанный мукой, смазать 
майонезом, дать полежать. 

Для начинки: сварен- 
ные кусочки курицы мел- 
ко порезать, стручок слад- 
кого перца нарезать коль- 
цами, добавить нарезанные 
2-3 помидора, любые 
грибы, обжаренные в 
масле с луком, черный 
перец, кусочки любой 
колбасы, ветчины, кет- 
чуп. Края лепешки завер- 
нуть поверх начинки на 2- 
3 см. Поставить пиццу в ду- 
ховкуна 30-40 мин. Горячую 
пиццу посыпать тертым 
сыром и зеленью, пода- 
вать горячей, нарезавнаку- 
сочки. 


Татьяна УЗИЛАШВИЛИ, 
г. Могилев. 
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Если Вы сейчас читаете 
эту статью, значит, Вы про- 
бовали разные новомодные 
диеты, прибегали к из- 
нурительным физическим 
упражнениям, пробовали 
"чудо препараты” сомни- 
тельного происхождения, 
кодировались и делали кучу 
разной чепухи. В конечном 

итоге Вы потратили уйму 
времени и средств, но таки 
непохудели. 

Многие люди, страдающие 
от избытка лишних килограммов, 
даже не подозревают, насколько 
просто можно сбалансировать 
свой вес, не прибегая к экстре- 
мальным способам похудения. 
Теперь в течение всего лишь 
нескольких недель Вы сможете 
похудеть, даже: 
=Если Вам нужно исправить фи- 

гуру на несколько килограммов; 
®Если_у Вас нет времени и 
средств на диеты и упражнения; 
®Если ожирением_Вы_страда- 
етес детства; 

ФЕсли к ожирению у Вас есть 


генетическая предрасположен- 
ность и Ваш случай Вы счита- 
ете особенным: а 
Если Вы набрали лишний вес 
после родов; 


"Каждый день, появляясь на телевидении, я знаю, что на 
‘меня смотрят миллионы людей. Я всю жизнь была 
толстушкой, но спорт, массаж, диеты всегда давали ере- 
менный эффект. Про Веашюоп-С я узнала из газеты и решила 
попробовать. Все произошло быстро, как в сказке! Через 

Я ‘яц я похудела на 15 кг, а еще через месяц - на 8кг! 

ас я вешу 49 кг и уже несколько месяцев не поправляюсь":. 


ходимо п 


д 40 30:50:70 килограммов, и 

ы уже ни во что не верите 
Э 1 не вери 

Английским ‚верите, 


Фармацевтам на 
основе древней китайской меди- 
цины удалось создать новую 
формулу Веащоп-С. 
Веашоп-С, получивший широкое 
применение в последние годы в 
Европе и Америке, зарекомен- 
доваг себя как уникальный элит- 
ный препарат, хотя его цена там 
$92 за упаковку. Веащоп-С при- 
меняли некоторые голливудские 
звезды (по понятным причинам 
их имена 
А в Рос 
каждый 


держатся в тайне). 
ссии его может купить 


Принципы действия. 


л продукт не 
В отличие от 
в для снижения 


сни ‚› холестерина, 


выводит только те жиры, 


которые в Ваш ор- 
ганизм < 1 тот жир, 
который н в Ва- 
око приме: 

ии, Швей 


царии, 1 
доступен 
Независ 
препарата в 


рь он 


ертиза 
ии до- | 


казывает, что Веащоп-С . 
служит для снижения к 
уровня холестерина и У 
массы тела. Содержа- 

ние витамина уве- 9 


личивает его | 
эффективность 
на87%. \ 


Препарат абсо- | А 
\ 


лютно безопа- \ 
сен и безвре- 
ден, поэтому 

Минздрав 
рекомендует 
Веащоп-С для 
нормализации 
веса. 

Научные исле- 
дования пока- 
зали, что из 103 
человек, прохо- 
дящих курс лече- 
ния, добиваются 
желаемых резуль- 
татов 100, оставшие- 
ся 3 не получают поло- 
жительного эффекта в 


связи с тем, что не придержива- 
ются инструкции по применению 
препарата, При правильном при- 
еме Веащоп-С согласно инструк- 
ции Вы продолжаете худеть 
даже после окончания Вашего 
индивидуального курса! Вы ху- 
деете во сне, Вы худеете на 
работе и дома, Вы худеете даже 
во время приема пищи! С перво- 
го дня приема препарата Вы 
начинаете худеть в талии, бед- 
рах, ягодицах, на животе ив дру- 
гих проблемных местах! 


Определить, на сколько 
килограммов Вам 
необходимо похудеть 
Вы сможете сами! 

Все предельно просто! Никаких 
диет и упражнений! Принимая по 
2 таблетки два раза в день, Вы 
теряете от 200 до 400 граммов 
лишнего веса ежедневно. При 
увеличении дозировки до 4 
таблеток З раза в день Вы те- 
ряете 900 граммов каждый день. 

Но ни в коем случае не 
переусердствуйте, потому что 
быстрое уменьшение веса - это 
стресс для вашего организма. 
мы с уверенностью можем 
заявить - ВеаШоп-С гаран- 
тирует похудение! В связи с 
этим мы даём Вам письмен- 
ную гарантию! 
НЕ 

Гарантия! 
В случае "нулевого" ре- 
зультата мы обязуемся 
возместить Вам все 
затраты, связан- 
ные с приобрете- 
нием нашего пре- 
парата в течение 
30 дней с момен- 
та покупки. 


| 

| еж ` 
\\ х Как 

ВХ ? заказать? 
“ Настоящий и 
сертифицированный 
а Веащоп-С Вы мо- 
жете заказать толь- 
ко у нас: по почте, 
отправив нам 
купон - заказ 


г. Москва, кор. счет: 
БИК 044585342, 


ОКПО 58115897, 
ИНН 7703303322. 


Реквизиты для оплаты: 
р/с 40702810100001112700 в 
МКБ "МОСКОМПРИВАТБАНК", | 


30101810400000000342, достаточно отправить заполненный купон 


000 "МЕД КОМПЛЕКС", 


Надпись на фото: 

Большое спасибо “Веашоп-С”. 
Для меня это новый виток 

в моей жизни! 


Петра Шпёрляйн. 
КУПОН - ЗАКАЗ Отправить по 
адресу: 105043, г. Москва, 
а/я - 77, ООО "МЕД КОМПЛЕКС". 
О Да, я хочу обрести нормальный вес с 
помощью Веашоп-С, я обязуюсь еже- 
дневно взвешиваться и фиксировать 
достигнутые результаты, я обязуюсь 
строго следовать инструкции, при 
этом, если я не похудею, мне гаран- 
тируется возмещение затрат при 
доставке препарата по почте. 


Я заказываю: 
0 1-й курс: потеря веса не менее 8кг. 
Поцене 529 руб. (1 упаковка) 


0 2-й курс: потеря веса до 15 кг. 
Поцене 849руб. (2 упаковки) 


О 3-й курс: потеря веса на 20 и более. 
кг. Поцене 1199 руб. (3 упаковки) 


заказ и избежать дополнительных 
расходов, я оформляю заказ по 
предоплате и оплачиваю его заранее в 
ближайшем отделении Сбербанка или 
почты. Квитанцию об оплате (копию) я 
отправляю вместе с купоном заказа. 


‚| а Мне удобнее оформить мой заказ 
наложенным платежом. Для этого мне 


по указанному адресу и произвести 
оплату заказа только после его получения 
на почте. При этом мои расходы 


возрастугна 20%. [01-2004 45/3 | 


у Е. > 
К От Раисы МАТВЕЕВОЙ. 
А >< Летом газетунекогда читать, в огороде, 
и несмотря на свои 70 лет, работаю от темна и 
до темна. А сейчас, зимой, все выпуски «Нашей 
| кухни» читаю (я газету сразу на полгода выписы- 
ваю иво время летней суеты не отвлекаюсь, в'ки- 
оск не бегаю) и начинаю вкусные блюда готовить. 
Осенью отмечали мой юбилей — вот где рецепты 
пригодились. Гости были в восторге. Я благодар- 
на всем читателям за их замечательные блюда и 
хочу поделиться и своим фирменным рецептом. 


Салат «Новый» 


500г печенки, 150 глука, 150 г моркови, 0,5 ст. 
сухой фасоли, майонез, растительное масло, зе- 
лень. 

Печенку отварить, пропустить через мясорубку. От- 
варитьфасоль. Лукпорезать кольцами, обжарить в мас- 
ле. Натереть на крупной терке морковь и тоже обжа- 
рить. В салатницу, промазывая майонезом, уложить 
слоями: печенку, лук, морковь, фасоль. Сверху на фа- 
сольпоставить майонезом точечки. Украсить зеленью. 

с.Орловка Волгоградской обл. 


А7 От Елены РЯ БОВОЙ \ 


Бутерброд 
«Морской» 


0,5 банки шпротного паштета растереть с на- 
тертой на мелкой терке сырой морковью, 1 ч.л. 
майонеза. 

На ломтики батона намазать тонкий слой сливоч- 
ного масла и приготовленную массу. Поставить на 10- | 
15 мин. в духовку. 


г.Могилев. 


От Олега ГЛАЗУНОВА. 
Салат-закуска 
из свиных ножек 


8 ножек, З моркови, 1 корень петрушки, 2 лав- 
ровых листа, 2 луковицы, по 6 горошин черного и 
душистого перца, 1 ст. майонеза, 6 зубков чесно- 
ка, 1 ст. воды, 0,5 ст. 6%-ного уксуса, 1 ч.л. саха- 

ь — по вкусу. 3 

| ке ВИ 1 морковью, петрушкой, 1 Луко: 
вицей. Отдельно сварить маринад из воды, ЛЕВА 
уковицы, 2 морковок, лаврового листа, сахара, со й 

. уксуса. Ножки остудить, снять мясо, нар 
зать тонкими полосками. Выдержать 
в маринаде 1-3 часа. Вынуть из 
°  маринада, обсушить. Запра- 
— { вить майонезом с выдавлен- 
Е. _{ ным чесноком и поставить для 


питки в ХОЛОДИЛЬНИК. 
Ес г.Гродно. 


ы БУРМАНТОВОЇ 


со шпротной массой 


300 г тертого сыра, 200 г творога, 1 банка 
шпрот, 50 гсливочного масла, маринованные гри- 
бы или огурцы. 

Нарезать сыр ломтикамитолщиной 0,5 см, йз кото- 
рых затем рюмкой выдавить кружочки. Шпроты размять 
в масле и растереть с творогом и ‘сливочным маслом. 
Подготовленную массу поло- ы я Б 
жить между двумя кружочка- 
ми сыра, ею же намазать вер- 
хний слой сыра, а сверху по- 8 
ложить грибочки или кружоч- 
ки огурца. 


г. Йошкар-Ола. 


От Елены КУЛИНИЧ. 


Полюбила «Нашу кухню» всей душою, с 

нетерпением жду выхода очередного номе- 
а. Газета очень теплая, душевная. Главное — 
се рецепты проверены людьми, а это много зна- 
{Я тоже рискнула поделиться своим, которому 
з научила мама еще 20 лет назад. За эти годы 
си «Рулет праздничный» ни разуне подвел, угос- 
гей он вызывает удивление ивосторг, амне доста- 
ются комплименты кулинарным способностям и 
горделивая улыбка мужа. Знаете, сейчас такой гро- 
мадный выбор всяких колбас и мясных деликате- 
сов в магазине, что многие подумают: «Можно ку- 
пить на стол все готовое и не тратить время на эту 
| возню на кухне». Кто-то с этим согласится, а кто-то 
возразит: если женщина считаеткухню своим «цар- 
ством», где она верховодити колдует, а не «обяза- 
ловкой-кабалой», то готовить всегда интересно. 


Рулет «Праздничный» 


В 1 кгфарша (0,5 кг 
свиного + 0,5 кгговяжь- 
его) положить 1 яйцо, 1 
зубчикчеснока (пропус- 
тить через чесночницу), 
перец, соль. 

Приготовитьтесто из 8 
желтков, 1 ст.л. сверхом 
муки, 4 ст.л. молока и 
соли. Испечь желтые тон- 
киеблины (неменее2 шт.). 

Приготовить тесто из 
8 белков, 1 ст.л. с вер- 
хом муки, 4 ст.л. моло- 
каи соли. Испечьтонкие 
белые блины (тоженеме- 
нее 2 шт.). 

Внимание: мукунужно 
развести молоком итоль- 
ко потом ввести желтки 
или белки. 

Укладывать так: блин 
желтый, слой фаршатол- 
щиной около 1 см, блин 
белый, слой фарша ит,д. 
Свернуть рулетом, упако- 


вать в целлофан, завер- 
нуть в марлю туго и обвя- 
зать шпагатом. Варить на 
слабом огне в воде 1 час 
или 20 мин. в скороварке. 
Остудить рулет в воде, 
где он варился, затем до- 
стать и положить под гнет. 
Из 1 кгфарша получит- 
ся 2 рулета. В одном руле- 
те должно быть не менее 
3-х блинчиков, 
На срезе он будет кра- 
соты необыкновенной. 
Вот и все хлопоты. Раз- 
ве это займет много вре- 
мени? Пока варятся руле- 
ты, можно вымыть мясо- 
рубку, миску и т.п. Всего- | 


то делов! Может, вам 


другому? Что же, зна 
его можно счита! 
ствительно «народ 


От Лидии КОСТЕНКО, 


Многие хозяйки, собрав с огорода тыквы, 
Кабачки, патиссоны, не сразу пускают их в 
у ело. Ведь эти овощи долгое время отлично со- 
_ | храняются свежими. У меня довесны хранятся па- 

| тиссоны, с ними я готовлю 


На один средний патиссон потребуется 190 г 
риса, 300 г мясного фарша, 2 яйца, 50 г паниро- 
вочных сухарей, 50 г растительного масла, 1 лу- 
ковица, 3 зубчика чеснока, соль, перец - по вку- 
су, зелень для украшения (петрушка, сельдерей, 
лук, укропит.п.), 1 ст.л. готового хрена, 200 гмай- 
онеза. 

Патиссон помыть, очистить и разрезать для того, 
чтобы удалить зрелые семечки. Через мясорубку, сна- 
чала пропустить чеснок и лук, а потом — патиссон. 
Перебрать, промыть рис и смешать его с зтой массой. 
Тушить до полуготовности. Остудив, соединить с мяс- 
ным фаршем, добавить яйца, соль и перец. 

Хорошо все перемешать, сформовать шарики- 
«ежики», запанировать в сухарях и слегка обжарить в 
растительном масле. Сложить «ежики» в со- 
тейникили глубокую сковороду с крышкой, 
смазать соусом — смесь майонеза с 
хреном. Закрыть и потушить на сла- 
бом огне 15-20 мин. 

Подавать с картофельным пюре, 
рпосыпав мелко! порезанной зеле- 1 
НЬЮ. 


г.Благовещенск. 


От Алексея СМАГ ИНА. 
Ӯ Котлеты с гриба: 


_ 2400гсвиной корейки, 50 гсушеных белых гри- 
бов, 1 луковица, 1 яйцо, 1 ст.л. молока, по 4 ст.п. 
панировочных сухарей и топленого жира, соль. 

Корейку разрезать на шатьслуком. Наотбитые 
порционные куски с кос- куски свинины выложить 
точкой, тонко отбить и по- фарш, завернуть, при- 
солить. Лук нарезать со- дать форму котлет, смо- 
| ломкой и спассеровать до чить во взбитом и сме- 
полуготовности. Предва- — шанном с молоком яйце, 
| рительно замоченные су- запанировать в сухарях и 
шеные грибы отварить в обжарить. Довести дого- 
подсоленной воде, наре-  товностив духовке, 

соломкой и переме- г.Могилев. 


От Ольги НАТАЛЕВИЧ. 
Мясо по-ирански 


ясо (свиную илителячью вырезку) разрезать, какна 
е, отбить, посолить, по- М | 


я 


” От Людмиле 


) 
Свинина, фарш свино-говяжий, яй, 
нок, приправа «Роллтон» илилюбая по 
нию, вино красное виноградное (е и нет ви 
винный уксус), грибы и сыр. Пропорции, с 0027 
произвольные: 07 
Для упаковки понадобятся фольга и де 
! палочки от мороженого или шашлыков. 
Кусок свинины (филе) разрезать налом К 
больших отбивных, и замочить ихв вине на двачасатак 
чтобы мясо было покрыто полностью. : Э 
Подготовить фарш: он должен бытьне Ша ТТ 
и не сильно жирным. Добавить яйцо, специи, тертый | 
| луки чеснок. Обжарить грибы, натереть сыр. 2149 

Замаринованное мясо вынуть и отбить, В середину 
отбивной положить фарш, обжаренныегрибы итертый. 
сыр. Поместить в середину фарша палочку и сформо: 
вать отбивную, придавая ей форму эскимо. Аккуратно 
завернуть в фольгу, оставляя часть палочки, т.е. полу- М 
чится «мороженое» на палочке. 

Получившееся «эскимо» выложить на противень и 
запекать в духовке 1,5 часа. Затем вынуть, аккуратно |; 
выложить на блюдо, всередину которого поставить фус, 
жер со свечой. Выключить свет и внести блюдо в ком. р 
нату, где собрались гости за праздничным столом. По- 
лучается очень эффектно и красиво. Фольга дает от- 


блеск от свечи. Ну, а вкус блюда — просто супер! При- | 
готовьте — непожалеете. | 


г.Пинск Брестской обл. 


2; 


От Валентины ВАНЦЕВСКОЙ. 
"7 Творожные 
ОЛОСКИ 


Тесто: 2 яйца растереть с 1 ст. сахара и сме- 
шать с пачкой растопленного маргарина. Доба- 
вить 3-4 ст.л. какао, 1 ч.л. безверха соды. Содунуж- 
| но очень хорошо погасить уксусом, иначе испортит 
весьвкус. Всыпать 4 ст. муки, хорошо вымешать доод- 
нородной массы (тесто должно получитьсятугим). Раз- 
делить на две равные части, потом каждую часть раз- 
делить еще на несколько частей, скатать шарики и по- 
ложить их в холодильник на полчаса (можно ив моро- 

зилку). Тесто должно быть таким, чтобы потом его лег- 
| ко было натереть на терке, 

Для начинки в 1 кгтворога добавить 2 яйца, 1 ст. 
сахара (можно меньше), 100 г сливочного масла 
1 ст.л. крахмала. Все взбить миксером до однород 
ной массы, 

На противень, смазанный растительным масл 
натереть на крупной терке одну часть теста, 
слоем выложить начинку и сверху засыпать остав 
ся натертым тестом. Поставить в разогретую духе 
40-50 мин: Готовый пласт хорошо остудӣть (1 
только потом нарезать на порции, Е 
Творожные полоски мы вегда выпекаем 


екз 


СИГАРЕТЫ 


Вячеслак Ми; 
я, г. Вороне» 


хайлович, 
> Т/П, а/я 1. Тел. (0732) 537-637. 


оа моҳу СВ. 421 Адм. Вороне б 
ронех, обл Товар сертифицирован 


Наложенным платежому 
е ежом изделия 
ОРЕНБУРГСКОЙ ФАБРИКИ ПУХОВЫХ ПЛАТКОВ 
| М 20 руб., 120х120 см — 80 м — 
550 руб. (цвета — белый, серый голубой, зеленый, ООО 3 
О руб. (белый, серый, голубой, зеленый, сире- 
® шали: 120х120 см — 


® платки Пуховые 780 руб. (цвет ый и540 руб. (цвета— белый, серый); 


с кистями: 120х120 см — 2500 руб., 150х150 см — 3000 


руб. (цвета — белый, св. серый); 
е джемперы пуховые мужские, размер 48-58 — 1000 руб. 
60036 г.о енбург, а/я Ра 


аана маза ис 


И П 
Чудо-грелк 

Раньше продавались электрогрелки в виде пледа. 
Такая просто спасала зимой: постелишь ее на кровать 
— тепло даже при холодных батареях! Выпускают ли эти 
прелки сейчас игде их купить? 

Гибкие электрообогреватели выпускает Челябинское ИП 
«Энергия». Грелка-плед (размер 50х75 см, стоимость 
руб.) или грелка-простыня (размер 75х100 см стоимость 
450 руб.) действительно незаменимы в холс 
Чудо-грелки реализуются через торговую се 
можно приобрести и у самого предприятия по п 
женным платежом, послав письмо с заявкой по 

454112 Челябинск, 
ул.Пионерская, 11, а/я 9993, «Э 


Всем, кто лю 
хорошую жиз 
и черную икру! 


Корпорация 
«Восток-Запад» 


ПРЕДЛАГАЕТ 
РАБОТУ: 


д бежом; 
на дому; информацию о работе за ру Е 
обработка корреспонденции; подсобную, сезонную, 
командировками и другую. 
б Требуются сотрудники во всех регионах. 
Предложим работувсем написавшим. 
Более 50000 вакансий, 
зарплата до 90000 руб. в мес. 
Информация бесплатно. Стаж. Контракт. Гарантии. 
Большие премии. Постоянная помощь в работе. 
От Вас — данные и конверт с о/а. 
Зарабатывайте и помните: 


Д ЛЕЖАЧИЙ КАМЕНЬ ВОДА НЕТЕЧЕТ!» 


394000 Воронеж, г/п, а/я 113, 
апад», отдел кадров, сектор «НК» 


Св. 119741 (3.04.01) РФ Адм. Воронежа 


РЕКЛАМА | 


РП б 
340 1 


«Тиблое» место — рядом 


Именно такв народе называют геопатогенные зоны (ГЗ 
источник огромной опасности для нашего здоровья. 

Современной наукой подтверждено, что при длительном на- 
хождениивГЗ (сон, работа) учеловека резко ослабляется имм 
нитет. Сначала мыжалуемся на частые ОРЗ, хроническую уста 
) лость, аллергии, головныеи суставные боли, асовременем раз- 
виваются тяжелые поражения сердечно-сосудистой системы и | 
онкологические заболевания. По статистике, 65% онкозаболе- |. 
ваний берут свое начало именно в геопатогенных зонах. Также 
ухудшаются питательные свойства продуктов при хранении |. 
их в местах ГЗ. 

Как же уберечь здоровье — свое и своих близких? 

Ответ один — избегать контакта с ГЗ} Простой и надежный | 
способ ихобнаружения предлагает доктор наукЮ:А:Андреев (ав- 
тор книг «Три кита здоровья», «Практический лечебник», созда- 
тель «Храма здоровья» в С.-Петербурге). Основан метод на ре- 
акции биологического материала на поток отрицательной энер- 
гии зоны и позволяет быстро инаглядноопределитьее. Обнару- 
жив [5% вы сможете максимально ограничить свое нахождение в 
ней и этим уменьшить до минимума риск возникновения серьез- 
ных заболеваний. 

Заказать комплект биоматериала с подробной инструкцией 
можно по адресу: 125047 г.Москва, а/я 53, по цене 144 руб, 
плюс почтовые расходы. Оплата производится при получении в 
| вашем почтовом отделении. 

Справки ло тел. (095) 766-33-41, 229-22-03. 


| 


лип опьжпиининии 


Тепло для ваших ног 


\^ “Каждый знает - многие болезни возникают от переохлаждения ног. 
. "ГА ЛОГ ГРЕАКА” поможет предупредить эти заболевания 
потребляемая мощность - всего 25 вт. 

местив в “Сапог” с электроподогревом обе ноги Вы обеспечите 
теплом и уютом в холодной квартире. 
иобрести “СЯЙ@Г ГРЕАКУ" Вы можете по почте 
енным платежом, послав заявку по адресу: 
454052, г. Челябинск, а/я 6125, “С-Г’ 

| Цена 328 рублей + почтовые расходы. 22 
мание! В заявке четко указывайте полный адрес, фамилию, имя, отчество 


ара агава жа зто 


ребенок своей подвижностью террори- 
| У них на коленях. Решить проблему 
можно, приобретая развивающий тренажер “Прыгунки” для детей от 4 


мес. до 1,5 года. Подвесная система тренажера крепится в любом месте 
помещения. Снаряд доставляет мал 


Наступает время, когда каждый 


Как начать, выбрать дело, найти все нужное и зарабатывать? Об это 
— в сборниках издательства «Радар» (Москва, 2-е издание, 2003. 
«Как открыть свое дело» Р 
® Одному (70 вариантов, постоянный доход 5-50 тыс. р.вмесяц) — 
© Семье, коллективу (85 вариантов, доход 10-250 т.р. вмесяц) — 108 
© В селе, в частном доме, на даче (80 вар., 5-150т р 
© За счет фирм (вы — их представитель, их филиал 
бесплатно ив лизинг, товар 
бота зарубежом. Всего-510 
© Оборудование для малого 
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Оплата при получении наложенным и Я 
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Сладкий стол _ 
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3 От Светланы РУСЕЦКОЙ, 
У Орехи из творога 


| 250 г творога, 2 яйца, 6 
| погашенной уксусом, щепотка соли, 1 ст. 
| 
| С 205 Хорошенько перемешать, сделать шарики, об- 
! манной крупе и жарить до золотистого цвета 
в раскаленном растительном масле 
Готовые орешки посыпать сахар- 
ЬЬ ной пудрой. 
| ? " " 
|1 У Е 
Ы $ ан Е 


Минск. 


ст. л. сахара, 0,5 ч.л. 


БЕ5Е 


От Елены ФЕДОРЕНКО; 
рации с маком 


е 
Стамуки, 1 ст. воды, 25 г 
Ставить в теплое местои 
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От Антонины 
ПАНАСОВИЧ. 


Бананы 
«Африка» 


Кляр: 1,5 ст. муки, 
З ст. л. крахмала, 0,5 ст. 
воды, 1 ч.л. питьевой 
соды, 4 ст. л. сахара, 
З ст. л. растительного 
масла, 2 ст. л. какао. 

З банана, очистить, 
разрезать поперек попо- 
лам, а затем на половин- 
ки вдоль. Обмакнуть каж- 
дую половинку в кляр и 
обжарить в сковороде в 
растительном масле. По- 
давать с черным кофе. 

г. Орша Витебской обл. 


С 28до анти оаа занонат нк 


От Алены ТЕСЛЕВОЙ. 


ении НАРИВОНЧИК. 


нь много лет я считаю своим 
им блюдом коврижку, которая в 

ла своеобразным символом ве- 
черних И когда однажды я предложила 
купить торт, муж укоризненно покачал головой и 


сказал: «Твою коврижкуне променяю ни на какие 
покупные торты!» 


Коврижка 
«Семейная» 


Влить в кастрюлю 0,5 л воды, 200 г раститель- 
ного масла, всыпать пол- 


моей сем 


литра саха; жить 
1 ст. л. меда. Варить на 
слабом огне, помешивая 
чтобы растворился 


хар. Сняв с плиты 
вить 1 ч.л. сод 
растворимо 
пать столько м 
сметаны. Вылить 
| маслом и посып 
25 мин. внагре 
 зать попола З 
сточек)‘и сложить 


„ молотой корицы. Всы- 
о получилось густоты 
ный растительным 


овую коврижку разре- 
евым вареньем (без ко- 
г на друга. 

д. Чухово Брестской обл. 


као, 50 г сливочного 
масла. 
Остывшие 


ротивень, выпекать 20- { 


ры С бо Гомельской обл. | 
От Светланы 
МАРТЫНЮК. 


Печенье 
«Маковка» 


3 яйца, 200 г сахара, 
300 г сметаны, 1 ч.л. 
соды, погашенной уксу- 
сом, 2 ст.л. растительно- 
го масла, 100 г мака, 
мука, масло для смазы- 
вания противня. 

Желтки растереть со 
150 г сахара, белки взбить 
миксером и, продолжая 
взбивать, всыпать остав- 
шийся сахар. Аккуратно 
смешать белки с желтками, 
добавить сметану, соду и 
растительное масло. Поме- 
шивая, тонкой струйкой 
всыпать мак. Муки добавить 
столько, чтобы тесто полу- 
чилось консистенции очень 
густой сметаны. На смазан- 
ный маслом противень вык- 
ладыватьтесто чайной лож- 
кой. Выпекать в нагретой 
духовке. 

г. Жабинка Брестской обл. 


Торт «Медовик» 


_ Для теста смешать 2 ст.л. меда, 1 ст. сахара, 
о яйца, 2 ст.л. сливочного масла, 2 ч.л. соды, пога- 


2нной уксусом. 
Поставить на паровую 


с огня и добавить 
е 2 ст. муки. Замесить 
сто, раскатать толщиной 

см, вырезать коржи 
й формы (звездоч- 


ты, 2 яйца, 4 ст.л. муки. 
Молоко вскипятить. 
Остальные продукты сме- 
шать, залить кипяченым 
молоком и, хорошо выме- 
шав, поставить на паровую 
баню. Варить до загусте- 
ния. Когда крем остынет, 
добавитьвнего 200 гсли- 
вочного масла. 
Глазурь: смешать и 
проварить 0,5 ст. молока, 
З ст.л. сахара, 2 ст.л.ка- 


пьете ас она 


коржи хорошо 
промазать кре- 
мом, сформо- 
ватьторт, сверху 
залить глазу- 
рью. Один корж 
поломать на 
мелкие кусочки, 
смешать с ос- 
тавшимся кре- 
моми этой мас- 
сой обложить 
бока. Сверхуза- 
сыпать жареным 
арахисом. 
с.Пушкарное ў 
Белгородской обл. 
Фото автора. 


пар стаза ваа 


любила 


не отхожу. 


Некоторое время назад по ТВ шла передача «Лю- 
бовь с первого взгляда». Пара, которую называли 
идеальной, шла в ресто- 
ран. В отзыве об одном из 
таких ресторанов звучала 
фраза о том, что посети- 
телей приятно удивят 
«вкус каракатицы и ось- 
минога в паэлье». 

По образованию я — 
лингвист, поэтому незна- 
комое название меня очень заинтересовало, атаккак 
оно было явно испанским, то я посвятила много вре- 
мени тому, чтобы найти книги, в которых описыва- 
лись бы особенности приготовления блюд испанской 
кухни. Кушанье это, любимое жителями Испании, по- 
дают во многих ресторанах Мадрида и других горо- 
дов. 

Я попыталась адаптировать рецепт к нашим ши- 
ротам, благо, сейчас свежие овощи зимой — не про- 
блема. Такие сугубо морские ингредиенты, как кара- 
катица и осьминог, я тоже в блюдо не включаю: из 
книг я узнала, что паэлья имеет множество вариан- 
тов приготовления. 


Паэлья 


150 г говяжьих косто- 


масло, соль, перец, сок 
0,5 лимона, понемногу 
зелени эстрагона и 


Всю деревню апобедителей мы будем выбирать каждый ме 

и вручать очень нужныенавашейкухне призы: 

ИЕ хонные фартуки, грелки начайник, красивыеп 
Сериалы негляжу! хватки, контейнеры для хранения продуктов. 


ложила провести конкурс на самую вес 
тушку, посвященную «Нашей кухне». 
спасибо Елене за интересную идею, 
вольствием объявляем конкурс на звание л; 
го частушечника, Конкурс будет длиться ве! 


Ждем ваших писем с пометкой «Частушка»: 


ставить в'тепло: 


занного шпикаи 1 ст.л. ра- д, 
Оставшийся шпикрасто- 


стительного масла. 
Курицу разделить на пить на сковороде, соеди- 
кусочки, натереть солью, нить с нарезанным кольца- 


ми сладким перцем илуком. 
Смешать с этой зажаркой 
промытый и обсушенный 
рис, тушить 5 мин. на сла- 
бом огне. 

Влитьполовину бульона; 
приправив солью и перцем. 
Когда рис набухнет, доба- 
вить оставшуюся часть бу- 
льона и нарезанные поми- 
доры. Быстро обжарить 
рыбу, смешать с рисом, зе- 
ленью, мясом, зеленым го- 
рошком и на 5 мин. поста- 
вить в горячую духовку. 


Виктория ЛИПХАРТ, 
г.Павловск Воронежской обл. 


обжарить, влить 0,25 ст. 


воды и тушить до готовно- 
сти, поставить в теплое 
место. Потом так же обжа- 
рить небольшие кусочки 
мяса, добавить воду, пе- 
рец, соль, потушить и от- 


` ВОТ ТАК ЦЕНА! 


! Давно хочу купить для поправки здоровья «Люс- 
; тру Чижевского». Но 1500 руб. для меня — большие 
‚ деньги. Неужели наши предприятия не в состоянии 
` выпускать подобный товар по доступным ценам? 

Н ВЕРЕСАЕВА Ирина, г.Калуга. 
В Смоленске уже выпускается и пользуется большим 


чек, 125 грыбы, 40 гшпи- 
ка, 1 луковица, по 100 г 
свинины и говядины (луч- 
ше молодой), 250-300 г 
курицы, стручок сладкого 
перца, 1 ст. риса, 2 ст. бу- 
льона, 1 помидор, 1 ст.л. 
отварного зеленого го- 


шафрана- 

В0,5 лхолодной подсо- 
ленной воды положить го- 
вяжьи косточки, голову, 
хребет и кожицу рыбы, до- 
бавить зелень и варить на 
слабом огне. 

На сковороде расто- 


или иена нам 


спросом новый уникальный аппарат для ионизации воз- 
духа — «Ион-1». Его можно приобрести в магазинах 
медицинской техники или заказать почтой наложенным 
платежом. Цена «Ион-1» с подробным пособием по 
применению и доставкой — 379 руб. + 8% почт. сбор. 
Адрес для заявок: 214000 г.Смоленск, а/я 344-Д, 
НПО «Биос». Тел. (0812) 55-26-63, факс 59-45-52, 
Е-тай: 80$@5с1.зто!еп5К.ги 


мили. Мозе.ги 


рошка; растительное пить половину мелко наре- 


Сегодня также вышли газеты: «Толока в Рос- 
сии», «Волшебный ключик», «Народный доктор», 
«Воскресная газета»; брошюра «Рецепты от Бурен- 
ки» серии «Самобранка». 


КА. НАША КУХНЯ” № 1 | 


Тоіока@ѕсі.Ѕтоіе! 


{ 


кий дом «Толока» ~ 


214000 г. Смоленск, 
ул. Тенишевой, д.4 «А» 
Тел. (80812) 64-75-65, 64-75-64. 
Тел./факс 64-75-47. 


главпочтамт, а/я 488. 
Распространитель — < 
000 «Толока в России» 
8-0812)61-19-90;61-19-80, 64-75-35. 


| 
ре Для писем: 214000 г.Смоленск, | 
: В 


Е аА 


В связи с вводом в действие Налогового, Тру- 
дового кодекса выплата гонорара будет произво- 
диться только при указании номера страхового 
свидетельства по пенсионному фонду, даты рож- 
дения, паспортных данных, адреса прописки. 


П5К.ги 214020 г. Смоленс 


ул. Смольянин‹ 


сле 


ў 


КУЛИНАРНЫЕ — = 
РЕЦЕПТЫ | 4 


Подписные индексы: 


63248 (кат. «Пресса России» 
35727 (кат. агент, Роспечань) 


Масленица — это, прежде всего, 
обильная и сытная пища. 
В традиционном быту " 
всегда считалось, что человек, 
плохо и скучно проведший 
= Масленичную неделю, $ 
{ будетнеудачлив ғ 
в течение всего года. 
оуд, масленичное 


ших времен известен на 
Масленица. Сначалаон 
. Затем православная 
ла его в число своих, и 
ать в течение недели 
м постом. Во время 
ны пекут в каждом 
ят? Сикрой и соленой | 
"маслом, вареньеми > 
Масленица это — про- › 
и встреча весны. 


_чревоугодие и веселье 
рассматриваются как магическсе 

_ предвестие будущего 

благополучия, процветания 

и успеха во всех деловых, 

домашних и хозяйственных 

начинаниях. { ға 

Однако на Масленицу уже 

нельзя есть мясную пишу. 

 Мясоед (период, отделяющий 

зимний, Рождественский пост 

от весеннего, Великого) подходит 4 

— кконцу, и воскресенье Ў 

накануне Масленицы оказывается _ 

| последним днем, когда 
разрешается есть мясо. 

Вот почему этот день получил 
название «Мясное заговенье». 
На Масленицу можно 9 
есть молочные продукты и рыбу. 3 
дн сновным блюдом 


з 


ГОЛЬ НА ВЫДУМКИ ХИТРА 


некоторых выходной день — это единственное 

когда можно убрать квартиру, постирать и при- 
овить что-нибудь особенное, изысканное. А кому- 
| то, наоборот, лень в этотдень что-нибудь делать, что- 
Е либо готовить: ведь это — выходной! Воти уменя бы- 
° вают такие разные настроения, и для каждого есть 
| свое блюдо из картофеля. 


Картоф 


Се 


запеченный 


8-9 клубней сырого картофеля, 2 крупных морко- 
ви, 2-3 луковицы, 300-350 гкуриных желудков (мож- 
но — мелко нарезанное мясо), 0,5 ст. майонеза, 0,5 
ст. томатной пасты (кетчупа), соль, перец, укроп — 
по вкусу. 


Очищенный картофель 
нарезать кружками и выло- 
жить на противень, сверху 
на крупной терке натереть 


и залить содержимое про- 
тивня. Влить на противень 
с краю воды, чтобы в нее 


морковь и высыпать желуд- 
ки. Посолить и поперчить по 
вкусу. Все перемешать и 
посыпать луком, нарезан- 


‚ным полукольцами. Сме- 


шать майонез и томатную 
пасту до однородного цвета 


ш) 
Т4 
картошки 
А вот если у вас остался 
просто отваренный карто- 
фель, то можно приготовить 
очень вкусное блюдо. 
В кастрюле или сковоро- 
де размять картошку (что- 
быона стала похожа на пло- 


_ хо растолченное пюре). На- 


тереть сверху сыр, поло- 
жить немного сливочного 


_масла и залить все майо- 


ом. Запекать в духовке 


погрузилось 2/3 содержи- 
мого и поставить в д ; 

ку на 2-2,5 часа. Гот 
на среднем огне. Пос 
сверхуукропом изап 


еще 15-20 мин. Одного 
противня хватает на 7-8 
порций. 


8 


Лакомка А 


Готовлю это блюдо в форме для торта или на протйв- 
не. Понадобятся мясо, лук, картофель, 2-3 яйца, 0,5 л 
сметаны или майонеза (можно их смесь). Смазываю 
формужиром, надноукладываю мясо, порезанное солом- 
кой, на него —полукольца лука, затем — слой картофеля, 
порезанного соломкой. Если форма глубокая, заполняю 
ее доверху в таком же порядке, солю, перчу, закрываю 
крышкой, ставлю в разогретую духовку. Через!30-40/мин. 
вынимаю, заливаю равномерно соусом — взбитыми яй- 
цами со сметаной. Ставлю опять в духовку, но крышкой 
не накрываю. Оставляю еще на 5-10 мин., пока верх не 
подрумянится. Вынимаю, выкладываю на блюдо, разре- 
заю на порции, посыпаю зеленью. 

Вариаций у этого блюда много. Можно заменить мясо 
колбасой или грибами. Картофель заменить свежей капу- 
Ётой или отварными макаронными изделиями, Способ 
приготовления один, а вкус разный, Можно готовить хоть 
каждый день. 

Надежда КОРОБОВА, 

п.Знаменка Алтайского края: 

ипиппрпииииииипиииииииин 

Советы бывалых 

® Мы очень любим пить чай с лимоном, но, ксожале- 
нию, в нашем городе они не всегда бывают в продаже, а 
если покупать с запасом, то через некоторое время ли- 

моны сохнут. И тогда мы придумали вот такую заправку. 

Натереть на мелкой терке цедру 5 лимонов, переме- 
шать (растереть) с 400 г сахара, влить сок выжатых ли- 
монов. Оставить на сутки. Затем трижды довести до ки- 
пения, снимая пену. Разлить в банки. Хорошо сваренный 
сироп застынет и засахарится. В чай добавлять по вкусу. 

Екатерина и Мария МАКСИМОВЫ, 
г. Копейск Челябинской обл. 

® Иногда, бывает, откроешь баночку с консервиро- 
ванными огурчиками, а они мягкие и вялые. Тогда я по- 
ступаю так: кипячу томатный сок (можно развести томат- 
ный соус до густоты сока), довожу до кипения, добавляю 
сушеную зелень и заливаю огурцы. Закрываю крышкой и 


ставлю в прохладное место. Черезпарудней огурчики ста- 
нут твердыми и ароматными. 


Лариса ТАРАСОВА, 
п. Покровское Орловской обл. 


чатка, пектиновые веще- 


Набор блюд из карто- 
феля на нашем повсед- 
невном столе, как прави- 
ло, ограничен: отварной, 
жареной, редко печеной 
картошкой. Вот, пожалуй, 
и все разнообразие, не 
считая картофельного 

пюре и присутствия кар- 
_ тошки почти во всех пер- 
вых блюдах. Даи эти блю- 


‚ долго прожить, питаясь ДР 


ства, органические кисло- 
ты, незаменимые амино- 
кислоты, протеин, жиры, 
пищевые волокна, витами- 
ныд, В, В,, В,,РР,С,К,Е. В. 
клубнях картофеля обпаз. 
ружено также более20 ми- 
неральных элементов, в. 
том числе калий, кальций 
натрий, магний, сера, фос 
фор, хлор, железо, цин! 


просто блюда, а настоя- 
щие деликатесы. 
Картофель не только 
«второй хлеб», как его на- 
зывают в народе. Это еще 
и пища-лекарство, кото- 
рое давно признано офи- г 
циальной медициной. Из- Медь, марганец, бор 
вестно, что человек может  МИНИЙ, ванадий, руби 


ви 


одним картофелем, ведьв 
его клубнях содержится 
все, что необходимо наше- 
му организму, — белки, 
крахмал, сахариды, клет- 


Всем, кто любит 
хорошую жизнь 
и черную икру! 


надому; информацию о работе за рубежом; | 
обработка корреспонденции: подсобную, сезонную, 1 
| скомандировками и другую. и 
Требуются сотрудники во всех регионах. 
Предложим работу всем написавшим. | 
Более 50000 вакансий, | 
зарплата до 90000 руб. в мес. ў 
Информация бесплатно. Стаж. Контракт. Гарантии. 
Большие премии. Постоянная помощь в работе 
ОтВас — данные и конверт с о/а. 
Зарабатывайте и помните: 
«ПОД ЛЕЖАЧИЙ КАМЕНЬ ВОДА НЕ ТЕЧЕТЬ, 
394000 Воронеж, г/п, а/я 113, 
«Восток-Запад», отдел кадров, сектор «НК» 


наалага аал. 


Св. 119741 (3.04.01) РФ Адм. Воронэжа 


Как начать, выбрать дело, найти все нужное и зар 

— в сборниках издательства «Радар» (Москва, 2-е 

А «Как открыть свое дело» 

© Одному (70 вариантов постоянный доход 5-50тыс. р. в месяц) 

Ө Семье, коллективу (85 вариантов, доход 10-250т.р. 

Ө В селе, в частном доме, на даче (80 вар., 5-150т. 

ө За счет фирм (вы — их представитель, их филиалу вас, 

бесплатно и в лизинг, товар — на реализацию, бизнес «под 

бота зарубежом. Всего-510 предложений фирм) _ 

Оборудование для малого бизнеса (542 вида, от бытовых дол - 

их миницехов; характеристики, цены, все обизготовителе) —109р. 

С чего начать (регистрация, лицензии, льготные кредиты, арен, 
ые налоги, школы и курсы своего дела, секреты ус 

гы Содержатіпланы действий, затраты, доход, цены, адреса, те 
 Рекомендованы Союзом предпринимателей. Часть без начальных 

$ ЗАКАЖИТЕ: на почт, бткрыткеу нашего распространителя: 

| 7220, г. Арзамас, пр. Ленина, 164. Инфоцентр «Алмаз», отдел 10-2. 

плата при получении наложенным платежом на почте. Ули 1сатах. ги 
заа Се сор. 77 №000904100 Адм. Москаы. 


лощь родителям > 
г Ы 
Ё кода каждый ребенок своей подвижностью террори- 
сутками прыгая у них на коленях. Решить проблему. 


развивающий тренажер “Прыгунки” для детей от 4 
Тодвесная система тренажера крепится в любом месте 


ьности и позволяя прыгать и оглядываться кругом, одно- 
е ашцы ноги спины, Ребенок сам ‘себя развлекает, а ма- 
ними делами. Тренажер регулируется в! соответствии 
сложенном виде помещается в пакет. 


! Изделие предназначено для’обогрева обеих ног, стимулирует кровообращение 


' болевания и сэкономит электроэнергию, т.к. потребляемая мощность всего 30 Вт. | 


| города, то его можно заказать по’почте наложенным платежом, 


| рия, когда в семьях наших 
{ были утраченынеобходимые 
{ знания и традиции право- 
| славнойверы, особое внима- 
1 ние следует уделять воспитанию 


{ Любви и Справедливости. Наде- 


1 тением для:каждой семьи. В из- 
+ дании будутпредставлены наибо- 
| лее чтимые православные иконы 
| Пресвятой Богородицы, дни по- 


| месяцыгода. Вы узнаете очудес- 


Как делают деньг 
| Производственно 

индустрия» предлаг 
| дования для малого 
| изводства: 

{ ® Оби 
| 2тыс. руб. 


| ® Стеновых, строительных и фундаментн 
бестоимость —5 руб., прицене а озсо, 
| пича, черепицы, брусчатки (фигурной тротуарной плитки) 99 
} строительства, утепленияи благоустройствакоттеджей, са- 
| довых и дачных домов, гаражей итп, из местного сырья! 
82 размо производство можно даже в обычном гара- 
р же, к ‚ — Под ОТК за | 
раат С д открытым небом. Стоимость — от | 
| Качество подтверждено семью патентами РФ! 
© Витражей г росписи по стеклу — 950 руб. 
ә Плазменный аппарат для резки и сварки любого 
земного материала — 17900 руб. с 
Аппарат для нанесения бархата — от500 руб. 
Ф Коптильни для продуктов — от 1900 руб. 
ә Мини-фабрика — выращивание грибов — 900 руб. 
Оборудование доставляется по почте (цены с доставкой). | 
Организовать эти производства по силам каждому. Это 
подтверждает открытие сотен производств по всей России, 
} отсамых малых — семейных, до крупныхпроизводственных 
предприятий. 
ў Для получения БЕСПЛАТНЫХ цветных каталогов наше- 
го оборудования пишите по адресу: 
610000 г.Киров, а/я 10; 
Киров-Стройиндустрия, отдел 9. 
Тел. вг.Кирове: (8-8332) 56-30-29, 57-31-24, 29-38-44. 
Муу. КТ .ГИ 


ЗАЩИЩЕНЫ ОТ ПОДДЕЛОК! 


е предприятие «Киров Стр 
ает 100 наименований о 
бизнеса, втом числе для про 


ЦОВОчНОЙ И потолочной плитки. Стоимость —от 


У моей мамы из-за нарушения кровообращения рд: 
и зимой и летом постоянно мерзнут ноги. Что делать? (| 
Федорова М. г. Мурманск | 


В 


Купите для нее «Сапог-грелку». 


и улучшает обменные процессы. “Сапог” с электроподогревом создаст Вам Е 
комфортные условия в холодной квартире, поможет предотвратить многие за- 


Если не удается купить “Сапог-грелку” в магазинах Вашего, 


послав заявку по адресу: 


{ 454052, г. Челябинск, а/я 6125 отдел «Электротовары» «& 
{ Цена 330 рублей, + почтовые расходы. 


После долгих лет неве- 


детей, да и самих себя в духе 


‚ емся, что новая брошюра «ЧУДО ' 
| ИСЦЕЛЕНИЯ ИКОНОЙ И СЛО- 
| ВОМ» серии «Домашняя энцик- 
лопедия здоровья», которая 
вышла в свет сегодня, станет по- 

лезным и необходимым приобре- 


читания которыхвыпадают навсе _ 


ныхявлениях, о мироточивых и слезоточи! 


| комитесь с уникальными случаями благо, 


Спрашивайте брошюру в рознично 


Я пенсионер и 
заядлый охотник, 
поэтому мое праз- 
дничное блюдо — 
из дичи. 


Заяц, 
_ тушенный 
в молоке 


Тушку зайца вымочить в 
течение суток, меняя воду 4- 
5 раз. Затем разрубить на 
кусочки, посолить и обжа- 
рить в жире. Дно жаровни 
выложить тонкими пласти- 
ночками свиного сала, по- 
ложить ровным слоем поре- 
занные дольками шампи- 
ньоны, потом ровным сло- 
ем — нашинкованный лук и 
на него — куски обжарен- 
ной зайчатины, добавить 
перец горошком, залить 
горячим молоком. Тушить 
на слабом огне до готовно- 
сти. Подать с жареным 
картофелем, положив на 
мясо лук с соусом и посыпав 


Слыхали ли вы о тех легендах, к н 
что создают романтический ореол ) 
вокруг Валентинова дня? Соглас- $ 
но одной из них, молодой свя- Дэу, 
щенник, горячо полюбивший сле- “# 
пую девушку, в день своей казни 
передал ей через палача прощальное 
письмо. Девушка смогла догадаться, от кого оно, 
лишь по форме — сердечку. 

Теперь 14 февраля отмечают почти во всем мире 
как самый романтический из всех праздников. Так 
уж повелось, что на День святого Валентина приня- 
то дарить всевозможные подарки, в том числеи ку- 
линарные творения, созданные своими руками. 


— ХУ «< 


Раньше продавались злектрогрелки в виде пледа. 
Такая просто спасалг зимой: постелишь ее на кровать 
— тепло даже при холодных батареях! Выпускают ли эти ) 
грелки сейчас и где их купить? 

Гибкие электрообогреватели выпускаетЧелябинское ип 
«Энергия». Грелка-плед (размер 50х75 см, стоимость — 3401 
руб.) или грелка-простыня (размер 75х100 см, стоимость — 1 

| 450 руб.) действительно незаменимы в холодной квартире. 
Чудо-грелки реализуются через торговую сеть, однако их | 

{ можно приобрести и у самого предприятия по почте нало- { 

| женным платежом, послав письмо с заявкой по адресу: 

| 454112 Челябинск, 


ул.Пионерская, 11, а/я 9993, «Энергия». 


| 


О ЛЮБИТИ ЛЮБИ 


М 


рулет 


2 Для теста: 0,5 


{ 
\ 


1 ст. муки. 


Для сиропа: 1 ст. теп- 
лой воды, 2 ст.л. сахара. 
Для крема: 0,5 банки 


> Ў банки сгущенки, 3 
<” яйца, 0,5 ч.л. соды, 


сгущенки, 150 г сливоч- 


ного масла. 
2 банана для начинки. 
Продукты для теста пе- 
ремешать и вылить смесьна 
смазанный маслом проти- 
вень. Печь в духовке 10 мин. 
Затем осторожно снять бис- 
квит с противня и перело- 
жить на полиэтиленовую 
пленку. Пропитать бисквит 
сиропом (особенно края), 
смазать кремом, разложить 
нарезанные кружочками ба- 
наны, свернуть рулет. За- 


~ вернуть рулет в бумагу и 


вынести на холод на 2 часа. 


Игорь ЗАЙЦЕВ, 
г.Александровск. 


Ут 


«Солнеч 
зайчик» 


250 г сметаны, 


измельченной зеленью. 
Георгий ПОНДЯКОВ, 

Кактолько увидел «Нашу кухню», решил, что 

удивлю жену и напишу свой любимый рецепт, 

° который очень ей нравится. А заодно и другим 

мужчинам подскажу, каким вкусным блюдом 

можно возлюбленную порадовать. 


г.Ульяновск. 
— Рисовая гора 


мельченные морковь и 
лук (количество — поже- 
ланию). 

0,5 л пива влить в ско- 
вороду, гдежарилсякролик, 
добавить черный перец и 
“ст.л. «Вегеты». Довести 


резать на порции, 
бжарить в рас- 
сленасиль- 


жидкостью кролика. Тушить 
до готовности. Пока тушит- 
сякролик, можно братьсяза 


до кипения и залить этой ^ 


рис. Лук и морковь почис- 
тить, порезать на маленькие 
кусочки и спассеровать в 
растительном масле. До- 
бавитьвымытый рис, посо- 
лить, поперчить, залить 
водой, чтобы рис был по- 
крытна2 см, иваритьнама- 
леньком огне, накрывкрыш- 
КОЙ, доготовности. 

Посыпать мелко наре- 
занной зеленью иещева- 
рить 5 мин. Рис должен по- 
лучиться рассыпчатым. 

Готовый рис выложить 
на блюдо в виде горы, а 
вокруг нее — «пьяного» 
кролика, 

Приятного аппетита! 


Роберт НОДЬ, 
с.Бакош, Украина, 


4 150гсахара, З00гмо- 
” лока, 2 яйца, 2 ст.л. 
желатина, 150 г кураги, 
150 гводы, ванилин. 
Желатин замочить в хо- 
лодной кипяченой воде, 
чтобы набух. Яйца расте- 
реть с сахаром, развести 
теплым молоком, проварить 
на водяной бане. Постепен- 
но нагревая, распустить же- 
латин, ввести его в молоч- 
но-яичную смесь, добавить 
ванилин. Сметану взбить 
миксером, перемешать с 
основной смесью, добавить 
промытую теплой водой и 
нарезанную на кусочки ку- 
рагу. Разложить смесь в. 
формочки и поставить в хоў 
лодильник для застыван 


Геннадий Зх 
д.К-Богданова, Башкор 


Они выделяют полезные 
вещества, и со временем 
калина с медом становит- 
ся все целебнее. Хранить, 
конечно, вхолодильнике. И 
как только почувствуешь 
приближение простуды ~ 
горло побаливает, насморк 
начинается и прочее – то 
перед сном надо попить 
чаю с калиново-медовой 
смесью. И все. Простуду 
какрукой снимает. Никаких 
антигриппинов и реманта- 
динов не надо, никаких до- 
рогостоящих таблеток. 
Пользуйтесь! 
Алла СЕРГЕЕВА, 
2.Обпинск Калужской обл. 


ловатой ярко-красной горь- 
КОЙ ягодой – калиной. Даив 
лесу ее легко набрать, осо- 
бенно если места знаешь. 
Раньшеяне понимала, какая 
от нее польза, и равнодуш- 
НО относилась к этой ягоде. 
Но вот уже который год де- 
лаю простую заготовку — 
протертую калину пополам с 
медом. Можно толкушкой 
потолочь в эмалированной 
посуде, аялично для скоро- 
сти через комбайн пропус- 
каю с пластмассовой ме- 
шалкой. Семечки (они круп- 
ные и плоские) не отделять! 


Наверное, всем знакома зимне-ве- 
сенняя депрессия, когда очень-очень 
хочется спать, очень-очень хочется сла- 
денького и совсем нет сил работать. В 
этот период организму явно не хватает угле- 
водови витаминов. Если вы съедите шоколадку, 
то не получите витаминов, аесли — витаминку, то придется 
обойтись без углеводов: Атеперьвспомните, что из сладень- 
кого да витаминного ели зимой наши бабушки? Правильно, 
варенья и компоты, сухофрукты ивяленые плоды: Поэтому, 
чтобы сезонная депрессия больше не ао и 
пастись впрок достаточным разнообразием сладких вита- 
МИННЫХ а ОТОВОК, В брошюре «СЛАДКИЕ ЗАГОТОВКИ» 
серии «Самобранка», которая выйдет в апреле, вы найдете 
не только самые разнообразные рецепты сладостей и на- 
питков с сахаром и медом, но и узнаете, какие полезные 
вещества, защищающие отболезней, получитваш организм, 
если вы побалуете его тем или иным лакомством. 


патента 


Котлеты на десерт?! 
Да! Под шоколадом 


200 гриса, 2,5 ст. воды, 4 яйца, 100 гсли- 
вочного масла, 1 ст. л. сахара, 0,5 лимона, 
2 ст. л. муки, 100 грастительного масла. 


дасмешатьс 2 ст. моло- 
ка. На медленном огне 
нагреть смесь до загусте- 
ния, 
делать из этой мас- 


Иван ЛЕБЕДЕВ, 
леты и обжарить в 


г. Палласовка 
Волгоградской обл. 


| сов 


‚на наш взгляд, 
: ресности" либо " 
‚тивно и прина 
: работникам реда 


І т т І аас: == 
_ Давайте понимат 
Друг друга с полусло 


"Наша кухня” на 90% 
етов, подсказок и секре 
: являются очень приятные 
Из огромной почты мы 
: помещать на страницы газеты с 


письма. Но мнение об "инте-: 
неинтересности" очень субъек-: 
длежит оно меньшинству —: 
кции. Поэтому мы решили обра- : 


тов, авторами которых 
люди — наши читатели 
стараемся выбирать и 

амые интересные, | 


титься к большинству — тем, для кого мы работаем, : 
: — с просьбой ответить на вопросы нашей анкеты. : 
: Мы судовольствием примем не только оригиналы, : 
: но и ксерокопии публикуемой анкеты. И скажем‘ 
: вам "СПАСИБО" зато, что поможете сделать "Нашу: 
: кухню” интересней и лучше. А тем, кто считает, что : 
“спасибо” вкарманне положишь, предлагаем при-: 
сылать анкеты как можно быстрее. Первые 50: 
читателей, приславшие заполненные анкеты, 8 
получат в подарок хозяйственные сумки с логоти- ; 


пом "Нашей кухни”, наши маленькие фирменные · 
календарикии другие сувениры. 


Выберите подходящий Вам ответ: 


1. Ваш пол: 


8. Насколько регулярно: 


мужской ... 


читаете "НК"? Е 


женский ... 


до 20 лет 
от 20 до 30 лет 
: от 30 до 40 лет 
от 40 до 50 лет... 
старше 50 лет . 


3. Род занятий (укажите): 


: 4. Проживаетев 
: большом городе 
: небольшом городе, 


каждый номер ............. 
от случая к случаю 


9. Где Вы берете "НК"? 
покупаю 


подписываюсь . Е 
беру у знакомых......... 


10. Бываютли перебои: 
с доставкой газеты? _: 
иногда ...... 

никогда 


11. Какие еще газеты 


: райцентре ......... 


(журналы) Вы читаете? : 


; городском поселке...... 
: сельской местности .... 


: 5. Ваша семья состоит из 


: 1человека а 
18 
2) 


: 2 человек. 
13 
18 


: З человек 
: 4 человек 
: 6. Есть ли в семье дети 
: до 15 лет? 


более 4 человек... 


7. С какого года 
: читаете"НК"? 


12. Как часто Вы ходите: 
в кафе, рестораны? 


ү 


ЕР 


не хожу..... 


13. Ваши помощники 
на кухне: 
микроволновка ..., 
кух. комбайн ....., 
миксер ....... 
скороварка ... 
стараемся обход 
без помоц 


к 


‚когда хочется по- 


“ предложенным подругой 


ДУМ)... Ш 
_ прочитанным в газете ..[ | 
- придуманным 
- самостоятельно .......... В 


316.В повседневное 
Вы обычно включае 
блюда из (пронумер 
: продукты по частоте 
: присутствия их на 
Е столе): 

ФРУКТОВ... 
овощей (не считая карто- 
КФфеля) ла... 
- молочных продуктов ... 


А 


ашем 


Круп... 
- макаронных изделий... 
= картофеля 


: 17. Оцените осно 
рубрики "НК" по! 
балльной систем 


Фа 


Наша салатница" ........ 


19. Оче 


‚Вам было бы ин 
тересно прочитать 


в ближайших номерах? 
"Школа молодой 


ХОЗЯЙКИ М ЕС, М 


“Особенности националь 
ного этикета" 
"Кулинарный 


косметолог"................. ЕН 


"Худеем по правилам".. 
“Выбираем качество"(ин- 
формация о продуктах)..... 
"Рецепт от “звезды“..... 
"Кухонные помощники" 
(знакомство с ус тройствами 
и приспособлениями, облег- 
чающими труд на кухне)... Е 
“Мастер-класс” (рецепты _ 
отпрофессионалов)........|_ 
Впишите Ваше предложение 


"Рецепты отБуренки" 

“Сладкие заготовки"..... 
"Осень в банке".... 
"У порога вечности" (народ 
ные традиции почитания пред- 
а, Г] 


Мясные блюда" 
Рыбный день”.. 


Сладкий стол" 


Рецепты нашей се 
Сезон заготовок" . 


ВЕЕЕЕЕЕЕТЕ: 


"Детское питание" 


Школа этикета"... 


: Конкурсы .............. 


Вкусно и недорого 


“Питание и здоровье”... 


"Кухня народов мира" ... 


Кулинарный гороскоп" 


Е] 

Ц 

ПИ 
мьи" [1] 
С] 

Е 

Ы 

а 


А Е хо: 


ели бы добавить? 


зеты 


считаете, что нужно больше 
иллюстраций ................ [_| 
количество иллюстраций 
нужно сократить........... || 
на оформление не обращаю, : 
внимания 
все устраивает... 
Впишите Ваши предложения: 


ИЗ ГЛУБИНЫ ВЕКОВ 


Сибирские блины 


Знаменитые сибирские блины сейчас 
становятся редкостью. Большинствохозяек 
готовят по упрощенным рецептам, и их бли- 

ныне родня настоящим сибирским. Меняба- 
бушка научила печь такие блины, хочу поделиться 
рецептом со всеми читателями. 


Потребуется 1 л кипя- 
ченой воды комнатной 
температуры, 1 ч.л. 
соли, 1 ч.л. соды, 2- 


еще раз перемешать, дать. 

немного остыть, добавить 

яйца, перемешать, Тесто 
готово. Печь блинына 


З яйца, 0,5 лмо- толстостеннойчу- 
лока, около 1 кг гунной или 
муки. алюминие- 

В воду, вой сково-. 
помешивая, родке, сма- 


засыпать 
муку, соль, б 
соду, взбить = 
до однородной е 
массы, развести холод- 
ным молоком, переме- 
шать. Тесто, как густая 
сметана. Затем заварить 
крутым кипятком (1 ст.), 


”) зывая еер 
>” каждый раз 
“ кусочком 
сырого свино- 

го сала. На свином сале 
блины самые вкусные. 
Блины получаются под- 
жаристые и все в дыроч- 
ках. 


Деревенские 


В 1лтеплого 
молока разме- 
шать 1 ч.л. су- 
хих дрожжей, 

дать постоять. 
Когда дрожжи поднимутся, 
добавить 2 яйца, соль — 


ше, муки надо добавить 
поменьше. Хорошо заку- 
тать и поставить в тепло. 
Поднявшееся тесто взбить 
и снова поставить подхо- 
дить; повторить 3 раза. До- 


по вкусу, 1 ст. манной 
крупы и столько муки, 
чтобы тесто получилось, 
как сметана. Если хотите, 
чтобы блины были потонь- 


бавить 2-3 ст.л. расти- 
тельного масла и выпе- 
кать блины. 


Надежда КОРОБОВА, 
п.Знаменка Алтайского края. 


Яблочные оладьи 


‚ 100 г майонеза, 2 яйца, 3 ст.л. саха- 
ра, 2 ст. натертых на крупной терке яб- 


лок, 1-1,5 ст. 


муки, 1 ч.л. соды, соль — 


Е по вкусу, 100г растительного масла для 


жарки. 
Яйца взбить с саха! 


лью, я 


ырежьте заполненную анкету, вложите в 8 
ельно аккуратно подпишите конверти : 
лные адрес, фамилию, имя и 
М мы могли выслать, если Вам 
‚ призыот "Нашей кухни"). 
о данная анкета не затра- 
ш взгляд вопросовиВаместь 
ами редакции, напи- 
ычно листе бумаги 


шо разогретом рас- 
тительном масле. 

Елена ПОЗДНЯКОВА, 

г.Переславль- 
Залесский. 


Кыстыбай 
(блины с начинкой) 


1 ст. пше Й 
. ничной муки, З 
200.г пшена, 2 ст.л. Ски» ст: Молока, 


- слив 
Соль — по вкусу. очного масла, 


Из мукиича- 
сти молока замесить тугое 
тесто, раскатать тонкие 
лепешки и испечь на сухой 
сковороде. Сварить на ос- 
тавшемся молоке вязкую 
пшенную кашу. Наоднупо- 
ловину испеченного блина 


положить кашу, разров- 
нять поверхность и на- 
крыть второй половиной. 
Готовые блины обильно 
смазать растопленным 
маслом и подать к столу. 
Ирина БИРЮКОВА, 


г.Стерлитамак, 
Башкортостан. 


Оладьи из вермишели 


= 2 пачки вермишели быстрого приготовле- 
ния («Роллтон») приготовить, как для гарнира, 
добавить по вкусу приправы. Перемешать с 
З сырыми яйцами, 50 г натертого сыра. 
При помощи двух столовых ложек массу вык- 
ладывать на сковороду с растительным маслом и об- 
жаривать с обеих сторон до румяной ко; И 


Фруктовые 


блины 


ОЗЯИ КЕ 
НА ЗАМЕТКУ. 


чале ее надо хорошенько разогреть. Новую 
лько что из магазина сковородку надо поста- 
вить на маленький огонь, налить масло и нагре-. 
вать 10—15 минут. После чего масло слить, а 
сковородку протереть солью. 5 


Пекут блины из пшеничной и соевой муки. Гре- 
чневая мука, к сожалению, практически исчезла. 
из магазинов, хотя из нее как раз и делали в ста- 
рину настоящие русские блины. Впрочем, дома 
можно смолоть гречневую крупу в обыкновенной 
кофемолке. Блины с приправами готовят следу- 
ющим образом: вначале кладут на сковородку 
зеленый лук, рубленые яйца или кусочки семги, 
а потом заливают все тестом и далее по рецеп- 
ту. Блины подают на стол с пылу, с жару, ак ним 
— масло, варенье, мед, сметану, икру, лососи | 
ну, семгу. 

8 


о Е. 


«Блинчатый пирог» 


Выпечьтонкие блинчики. Длянихпонадобит- 
ся: 0,5 л чуть теплого молока, 2-3 яйца, 
2 ст.л. сахара, щепотка соли и 300 гмуки. 
Для начинки: 2 пачки крабовых палочек, 
2 плавленых сырка, 3-4 отварных яйца, 300- 
350 гвареной колбасы, 1-1,5 баночки майонеза. 


2 киви, 2 
апельсина, 


= 1ст.л.лимонно- 
№21 го сока, 1 ст.л. 
сахара, 100 г 


муки, 2 яйца, 50 г крах- 
мала, соль — по вкусу, 
200 гмороженого, 4 ст.л. 
растительного масла, 
0,5 ст. молока, 6-8 грец- 
ких орехов. 

Киви нарезать ломти- 
ками. Апельсины разде- 
_лить на дольки и порезать 
их треугольничками. Сме- 
шать все с лимонным со- 
ком и сахаром. Миксером 
смешать яйца, муку, крах- 
"мал, соль, молоко. Пере- 
мешать тесто с порезан- 
ными фруктами, дать не- 


ст.л. морожено- 
ть порубленны- 


На плоское блюдо по- 
ложить блинчик, смазать 
его майонезом и посыпать 
начинкой — мелко наре- 
занными крабовыми па- 
лочками; сверху положить 
еще блинчик, смазать май- 
онезом, посыпать мелко 
нарубленным яйцами. 
Сверху — опять блинчик, 
смазанный майонезом, 
потом колбасу, мелко на- 


Отбивные и блины. 
От моих обедов стали 

Мужу тесными штаны. 
Елена КУЗЬМИНА, 


г. Могилев. 


резанную. Опять блинчик, 
смазанный майонезом, 
плавленый сырок, выдав- 
ленный через чесночницу. 
Повторить слои. Должно 
получиться каждой начин- 
ки по две. В завершение 
посыпать сыром и покро- 
шенным яичным желтком. 
Очень красиво и вкусно. 
Наталья ИСАЧЕНКОВА, 
д. Семоновщина Брестской обл. 


Ө Мукулучшевсего хранить 
вмешках, аневжестяных короб- 
ках. Время от времени ее нужно 
пересыпать, чтобы она не сле- 
живалась, 

® Если в тесто для блинов 
влить несколько ложек расти- 
тельного масла и тщательно 
размешать, сковородку не при- 

дется каждый раз смазывать. 

® Приготавливая блины, 
взбитые яичные белки следует 
добавлять втесто после того, как 
оно окончательно поднимется. 
Смешивать с тестом белки сле- 
дует сверху вниз или снизу 
вверх, ане кругообразными дви- 
жениями, иначе тесто осядет. 


Кислые блины 


Вечером сделать закваску: 0,5 л 
> кефира, 0,5 ч.л. соли, 3 ст.л. муки. 
’ Поставить для закисания на 6-8 часов 
22 в теплое место (на теплую батерю). | 
Утром добавить 3 средние очищенные кар- 
тофелины, натертые на мелкой терке, и муку, 
чтобы тесто получилось густоты сметаны. Жарить 
на жиру, подавать со смета- А 
ной или мачанкой. а 
Мачанка: обжарить 
копченое сало и доба- 
витьвжир 3-4 ст.л. сме- 
таны. 


Ада КРУЧЕНОК, 
г. Минск. 


ў дра 


200 г вермишели, 
ТО0Огсвинины, 1 морковь, 
1 свежий огурец, 1 све- 
жий помидор, 3-4 редис- 
ки, 1 редька, по пучку зе- 
лени петрушки, зеленого 
лука, 1 стручок сладкого 
перца, 20-30 зерен гра- 
ната, 100 гсоевого соуса, 
2 зубка чеснока, 2 ст.л. 
растительного масла, 
соль — по вкусу. 

Мясо порезать солом- 
кой, обжарить в раститель- 
ном масле, посолить. Вер- 
мишель отварить до готов- 
ности в подсоленной воде, 
В середину блюда выложить 
мясо, на мясо — верми- 
шель. Соевый соус смешать 
спротертым чесноком и по- 
лить им мясо и вермишель. 
Помидор и перец порезать 
соломкой, остальные ово- 
щи потереть на терке для 
| корейских салатов, зелень 
‘мелко порубить ножом. 


‚по кругу блюда горкой. 


инуукрасить зернами 


т мы готовим 
‚ Очень, очень 


Давно, ой давно не делилась я своим горьким, 
впоследствии становившимся сладким опытом, 
мои дорогие молодые хозяюшки! А все дело в веч- 
| ной нехватке времени. Всегда удивлялась, как это 

другие успевают и работать, и дом в порядке со- 
| держать, и готовить вкусно и быстро, и гостей при- 
| нимать, и по театрам ходить. Стала я анализиро- 
| вать, ведь не копуха я какая-нибудь, все вроде бы 
| быстро делаю. И пришла к выводу, что время не- 
| рационально использую. Разработала свою систе- 
| му, когда, ежедневно затрачивая минуты на незна- 
| чительные, казалось бы, дела, в итоге я выигры- 


( ‚ Кулинарный опыт ) 


вала часы. 


Часто так случается 


что в предпраздничной / 


суете за приготовлени- { 
ем разных кулинарны» 
шедевров себя в порядо 
привести, чтобы на пр 
дничном вечере красо 
блеснуть, сил, признать- 
ся, хватает ух 
Так вот как 
туации вых 
ляю меню 
2-3 салатик: 
десерт. Все проду 
| купаю заранее, покупк 
свежего хлеба поручан 
мужу. 

За 2 дня до праздни- 
| каизмельчаю орехи (если 
рони нужны в торт или са- 
лат) отвариваю рис для 
| салата (его вооб! можно 
| сразу много наварить и 

хранить в морозилке), пеку 
| коржи для торта (заранее 
| лучше всего печь коржи 
для «Наполеона» или со- 
| ломку для «Муравейни- 
ка»), варю сгущенку для 
| крема, отвариваю яйца, 
| заливаю их холодной во- 
| дой (чтобы потом легче 
| очищались), воду сливаю 
| икладуих, не очищая, вхо- 
лодильник. Кстати, в на- 
шем случае свежие, «толь- 
ко из-под несушки» яйца 
лучшене брать. Сколько их 
ХОЛОДНОЙ водой потом ни 
заливай, все равно чис- 
титься будут плохо, а нам 
важно время экономить. 
Поэтому лучше яйца ку- 
пить не менее, чем за не- 
‚делю до праздника, 

_ Задень до праздни- 
ка (самый «загруженный» 
период) отвариваю ово- 

Ў щи и мясо (если 


ты нужны для салатов), на- 
резаю, чищу и измельчаю 
яйца, режу лук и морковь, 
обжариваю (если в салатах 
есть такой компонент), 
режу крабовые палочки, 
натираю сыр. В общем, 
полностью подготавливаю 
все компоненты для сала- 
гов, чтобы потом их оста- 
лосьтолько смешать и зап 
равить майон м. Если 
планирую делать салат, ко- 
торый нужно выкладывать 
слоями, то готовлю его в 
этотде р ропит- 
ки тоже нужно время. Взби- 
ваю крем из сгушенки со 
сливочным маслом Все 
компоненты раскладываю 
в баночки или мешочки и 
складываю в холодильник, 
Достаю из морозилки мясо 
(или курицу). 
Праздничный день 
(утро). Смазываю кремом 
коржи, обсыпаю орехами 
— торт готов. Режу порци- 
онными кусочками мясо 
(или курицу), натираю чес- 


ноком, солю, перчу, 
обмазываю майоне- 
зом, убираю вхолодиль- “ 
ник — к вечеру как раз 
замаринуется. Чищу 
картошку, заливаю ее хо- 
лодной водой и тоже уби- 
раю в холодильник. 
Праздничный день 
(вечер). Раскладываю ку- 
сочки мяса на противень 
и кладу в горшочек, 
ставлю запекаться в духов- 


варю картошку. Переме- 
шиваю все компоненты сач 
латов, заправляю майоне- 
зом. Все! Пока наплитеив | 
духовке еще продолжает» | 
ся процесс приготовле- 
ния, у меня есть время | 
привести себя в порядок. | 
Иеще один маленький, 
но очень важный советик 
Когда будете свом «полу- | 
фабрикаты» складывать в | 
холодильних, очень плотно | 3 
айте их крышками | $ 
ывайте мешочки. | 


Когла ғ 


дрять свой план экономим 
времени, на праздник нам 
пришлось лакомиться тор- 
том с ароматом лука, Сто» 
явший в открытой баночке 
готовый крем основатель- 
нои неистребимо впитал в 
себя луковый запах, кото- 
рый ни ванилин, ниарома-_ 


‚ Окорочка промыть, сде- 
лать разрез вдоль ножки и 
удалить косточку: должен 
получиться пласт мяса, ко- 
торый нужно отбить моло- 
ТОЧКОМ; чтобы размягчить 
ткани мяса. Ядра грецких 
орехов перебрать, измель- 
чить. Грибы отцедить от 
Е рассола, если крупные — 
| нарезать кубиками или лом- 
тиками. Сыр натереть на 
крупной терке. У яиц отде- 
лить от желтков белки и 
взбить в пышную пену. Из 
желтков приготовить лье- 
зон: взбить желтки, молоко, 
соль. Подготовленное мясо 

посыпать солью, перцем. На 
середину уложить слоями 
тертый сыр, нарезанные 


ра. 


В теплом молоке разве- 
сти дрожжи, всыпать поло- 
вину муки и поставить опа- 
ру. Когда опара увеличится 
вобъемепримернов 2 раза, 
положить соль и яичные 

желтки, растертые добелас 
сахаром, размешать, всы- 
пать оставшуюся муку и за- 

| меситьтесто. Затем приба- 
вить растопленное масло 
или маргарин, тесто выме- 
так, чтобы оно отстава- 
стенок посуды. После 

гого тесто слегка посыпать 


укой, накрыть и поставить 
да х 


грибы, измельченные 
грецкие орехи. Мясо свер- 
нуть в виде рулетиков. 
Смочить их вначале в лье- 
зоне, затем обвалять в 
муке или сухарях. 

На разогретую с мас- 
лом сковороду выложить 
рулетики швом вниз и об- 
жарить, чтобы образова- 
лась легкая подрумянен- 
ная корочка. Затем руле- 
тики переложить на сма- 
занный маслом противень 
или сковородусверху об- 
мазать взбитым яичным 
белком и посыпать из- 
мельченными грецкими 
орехами. Запекать в ду- 
ховке до готовности. Гото- 
вые рулетики слегка охла- 


Рупет с маком 


На 1 кгмуки — 1,5 ст. молока, 5 яичных желтков, 
1,5 ст. сахара, 300 г сливочного масла или маргари- 
на, 0,5 ч.л. соли, 40 г дрожжей. 

Для начинки: 300 гмака, 150г меда, 3/4 ст. саха- 


в теплое место для подъе- 
ма. Когда увеличится 
вдвое, выложить его на 
доску и раскатать. 
Мак положить в каст- 
рюльку, залить кипятком, 
накрыть крышкой и дать 
постоять 30-40 мин. Затем 
слить всю воду, слегка от- 
жать мак и растереть его в 
ступке или в миске, при- 
бавляя постепенно мед, а 
потом и сахар, чтобы полу- 
чилась масса, напоминаю- 
щая густое повидло. 
Положить натесто слой 
подготовленного мака, 
разровнять и свернуть те- 
сто в рулет, после чего пе- 
реложить рулет на лист, 
слегка смазанный маслом. 
Поставить в теплое место 
для подъема. Затем сма- 
зать рулет яйцом, выпе- 
кать в горячей духовке. 


Галина ОГНЕВА, 
с.Талица, Алтай. 


2. 


0,5 ст. меда, 0,5 ст. сахара, 
| 2 яйца, добавить 1 ч.л. соды 


| муки, все перемешать и оста- 
| вить на двое суток при комнат- 
: ной температуре в спокойном 


дить, нарезать поперек 
кружочками. 
Можно подавать как в 


горячем, таки в холодном 
виде. 


Наширокое блюдо уло- 
жить листья салата или ка- 
пусты, на них — рулетики. 

Светлана РАДЬКОВА, 
г. Чериков 
Могилевской области. 


23-е февраля — 
Проздник 
для миленка! || 
Приготовлю 
с "Нашей кухней" {{ 
Я ему цыпленка! И 
Наталья ГРИДИНА, |} 
г. Волковыск. 8 


Очень люблю выпе- 
кать и украшать торты. 
Времени свободного 
много (предприятие, где 
я работала, закрылось), 
поэтому стараюсь по- 
святить его любимому 


и наконец дожд 
своего счастья. 
блюдо посвящено. 
родному зятю. 


эз 


Ру 


Среднего разм. 
молочный порос 
яиц, 3 киви, 0,5 
бов 


ки, 5 луковиц, 0,5 ст. 
топленого масла. я 
Поросенка разрезать, 
убрать внутренности и 
тщательно промыть во- 
дой. Добавить в вино соль 
и натереть тушку поро- 
сенка. Уложить поросенка. 
животом внизна большой 
противень и поставить в 
разогретую духовку. Че- 
рез каждые 10 мин. поли- 
вать тушку стекающим со- 
ком. Запечь до готовнос- 
ти. Отварить грибы и сва- 
рить гречневую кашу. Об- 
жарить все вместенатоп- 
леном масле с луком и 
рублеными яйцами. На- 
фаршировать тушку. На 
большое блюдо выложить 
слой из нарезанных кру- 
жочками киви и сверху 


занятию5 положить поросенка, вло- 


жить ему в рот веточку 
петрушки. С поклоном й 
со стопкой водки подать 
зятю: «С праздником 
тебя, дорогой!» 

Наталья БАУЛИНА, 
г. Георгиевск. 


Очень хорошо взбить 


и 200 г (примерно 1,5 ст.) 


месте (трясти нельзя). Затем 
брать осторожно ложкой и на- 
мазывать на холодный, смазан- 
ный маргарином противень 
слоем 0,5 см. Печь до румяной 
корочки при 180-200 град. иос- 
торожно лопаточкой снимать с ; 
противня: коржей должно получиться у 
мазать их кремом: 250г сливочног. ласі 
1 банкой сгущенки. Затем прок К 

расить. Поверьте — очень вкус 
улья. Торт получается пористы 


_ Условия конкурса — 
в №11 за 2003 г. 


0 
№ 


лую бабушку. 


1 ст. мелко порубленных орехов, 
1 ст. изюма, 0,5 ст. муки, З яйца, 
1,5 ст. сахара, 1 ч.л. соды, 1 ст.л. 
сметаны, З ст.л. растительного мас- 
лаили 0,5 пачки растопленного мар- 
гарина, ванилин, соль — по вкусу, 
яичный белок для смазки. 

Растеретьяйцас сахаром, добавить 
соду, погашенную сметаной, масло или 
маргарин, ванилин, соль. Порубить но- 


жом изюм, смешать с измельченными 
орехами, мукой и соединить с яично- 
масляной массой. Все хорошо выме- 
сить, чтобы тесто получилось не слиш- 
ком тугое. Разделить его начасти и ска- 
тать колбаски диаметром 2=3 см. Выло- 
жить их на посыпанный мукой проти- 
вень, смазать взбитым яичным белком. 
Выпекать в духовке на среднем огне. ГО, 
рячими порезать наломтики. Остывшие 
сухарики можно подавать к столу. 
Анна ЛУЦКАЯ, 


Новый конкурс заставил по-новому 


Ф 
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взглянуть на старые фотоснимки, всколых- 
нул воспоминания о детстве, о любимых 
людях. Каждое лето мы с радостью ехали к 


бабуле Клаве в деревню, а ей забот, конеч- 


но, прибавлялось, ведь нужно было быстро, с 


тно 


и вкусно накормить целую ораву внуков. 


прв ве 
Кролик 


по-домаи 


Тушку кролика пору- 
бить на куски, положить в 
холодный маринад на 2 
часа, затем мясо обмыть 
холодной водой. Довести 
до кипения 300 г расти- 
тельного масла, пожа- 
рить мясо с мелко поре- 
занными 7-8 луковицами 
и 1 морковью, добавить 
0,5 ст.л. томатной пас- 
ты, 1 ст.л. муки, 1 ст. бу- 
льона, лавровый лист, 
7-8 горошин черного 
перца, 0,5 ч.л. сушено- 


го чабреца, хорошо пе- 
ремешать и залить во- 
дой так, чтобы она чуть 
покрыла мясо. Тушить на 
слабом огне до готовно- 
сти. 

Маринад: 1 л воды, 
1л6%-ного уксуса, 1 лу- 
ковица, разрезанная на 4 
части, 7-8 зубков чесно- 
ка, 2-3 лавровых листа, 
перец горошком, гвоз- 
дика, соль — по вкусу. 
Прокипятить 15 мин., про- 
цедить, остудить. 


г.Кривой Рог, Украина. 


Унас в сельской местности, как только 
УА солнышко пригреет, никогда в избе не 
ҳ 2 едят. На свежем воздухе аппетит гораздо 
№2 лучше. Поэтому и детки в деревне не при- 
вередничают, едят хорошо. А`если еще 
мама приготовит любимую «драпеканку» (драники 
1 запеканка), съедят все, глазом моргнуть не успе 
ешь! 


«Драпеканка» 


Е 7 
М 300г муки обжарить 
н ковороде до светло- 
чневого цвета. Еще 


1 ст. сахара, 1 ст. рубле- 
ных орехов, 100 г раз- 
мягченного сливочного 
масла, 3/4 ст. молока и 
2 ст.л. какао, добавить 
2 ст.л. водки. 

Замесить тесто, ска- 
тать шарики или колбаски, 
обвалять в какао, вынести 
на холод. 


Людмила ТУМАНОВА, 
р.п.Елань Волгоградской обл. 


200 гжареной свиной 
корейки, 250 гдомашней 
жареной колбасы, 100 г 
жареных грибов (можно 
сушеные замочить, от- 
варить и пожарить), 
большая луковица, 50 г 
сыра, 3 ст.л. сметаны. 

Для соуса: 1 ст.л. 
сливочного масла рас- 
топить, подрумянить в 
нем 1 ст.л. муки, развес- 
ти 0,5 л сметаны, посо- 
лить по вкусу. 

Для драников приго- 
товить тесто из 2 боль- 
ших натертых на мелкой 
терке сырых картофе- 
лин, З ст.л. муки, 2 яиц, 


щепотки соли. Пожарить 
драники на сковородесжи- 
ром. 

В глубокую сковороду, 
смазанную маслом, поло- 
жить слоями: порезанные 
корейку, колбасу, грибы, 
измельченный обжарен- 
ный в растительном масле 
лук. Залить сметанным со- 


Я родилась и выросла в селе, ивсю жизнь помню вкус и аромат — 
бабушкиных свежеиспеченных сухариков. Всегда они у нее полу- 
чались исключительными. И уже после школы, когда уехала вто- 
род, вышла замуж, родила деток, я по-прежнему ездила кбабуш- 
ке, чтобы похрустеть вкуснющими сухариками, дас собой в доро- 
гу мешочек с лакомством прихватить не забывала. Теперь сухарики мы пе- 
чем сами, с удовольствием вечерами с ними чаевничаеми вспоминаем ми- 


рая эти рецепты сохранила. 


Пирог с овощами 


Овощи для пирога по- 
дойдут любые. Все, что вы- 
росло на грядке, смело пус- 
кайте в дело, но каждого 
вида должно быть поровну. 
Чем разнообразнее ассор- 
тимент, тем меньшее коли- 
чество овощей понадобит- 
ся. Измельченные овощи 
отдельно другот друга поту- 

шить с небольшим коли- 
чеством масла (расти- 
тельного или живот- 
ного — по желанию), 
посолить, подсыпать 
чуть-чуть муки и под- 
румянить. Потом 
влить немного ки- 
пяченой воды и 
проварить, чтобы 
получился соус. Ис- 
печь полюбомуре- 
цепту тонкие 
блинчики. Глубо- 
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Детство свое я провела на Урале, в д 
лекой деревушке. Был у нас престольн 
праздник — Михайлов день. Всей деревней 
его отмечали, в каждой избе пироги пекли, 


кую сковороду смазать 
маслом и обсыпать суха- 
рями. Положить блин, на 
него овощную начинку, на- 
крыть следующим блином. 


Так чередовать, выклады- 
вая разные овощные на- 
чинки. Овощи надо «отжи- 
мать» от соуса, чтобы на- 
чинка не была жидкой. Ког- 

да все овощи будут 


выложены, 


кры 


на- 
верх бли- 


смазать 


ТЬ 


печь в духов 
Овощные 
смешать, прок 
тить и подать в 
нике к пирогу. 
Лилия КОЖУХАЙЛО, 
г.Лида Гродненской обл. 


20ус- 


а потом ходили друг к другу в гости и пирс- 
ги пробовали. Мама моя на всю деревню славилась 
своим умением рыбу ловить, так что главным на сто- 


леунас был 


Рыбный пирог 


Для теста: 7-8 ст. муки, 2 ст. молока или воды, 
100 гразмягченного сливочного масла (можно взять 
растительное), 2 яйца, 1 ст. л. сахара, 1 ч.л. соли, 50- 


60 г дрожжей. 


Для начинки: 1,5 кг пресноводной рыбы (хариус, 
щука, линь), 2 крупных луковицы, 2 лавровых листа, 
1,5 ст. л. соли, 300 гриса, молотый перец — по вку- 
су, 3-4 ст.л. растительного масла. 


Молоко или воду подо- 
греть до 30-40 град., доба- 
Ь соль, сахар, раство- 
_ ритьдрожжи, перемешатьс 
мукой, маслом, яйцами и 
сить тесто. Поставить 
плое место на 1,5 
нявшееся тесто 
ть еще раз под- 
тем выложить на 


стол, вымесить, накрыть 
салфеткой, дать полежать 
15-20 мин. Готовое тесто 
разделить на 2 части, рас- 
катать в пласты толщиной 
1 см. Одинпластположить 
насмазанный маслом про- 
тивень, на тесто ровным 
слоем выложить вареный 
рис, затем нарезанную 


р Е БО 


Живем мы в сельской И з тм 
местности, хозяй- 
7 ств [6 яи 
2 о свое держим. Поэтому большая ч ) 


продуктов — с собственн 
ВИТЬ ИЗ «г усака» ( так в ста 


ли желудок, 
машнего скота) меня 


мейной реликвией. 


Желудок промыть в 
холодной воде, почис- 
тить и отварить в подсо- 
ленной воде. Остудить. 
Нарезать полосками ши- 
риной 4-5 см, положить 
на них начинку из натер- 
тых на крупной терке 


ду 
21 а 4 


легкие, печенку, 
м научила мама, 
ак что эти рецепты вполне можно с: 


ого подворья, 

рину у нас назы 
сердце д 

а ее — бабушка. 
читать нашей се- 


Желудок-рулет 


моркови и корня сельде- 
рея, измельченных лука, 
зелени и чеснока, солии 
черного молотого пер- 
ца. Свернуть рулетикамӣ. 
Эти рулетики можно поту- 
шить, отварить или пожа- 
рить. 


«усак» с картошкой 


По 250 гпеченки и легкого, 400 гсердца, 1 кгкар- 
тофеля, 2-3 луковицы, 2 моркови, 0,5 ст. муки, 1 ст. 
бульона, 0,5 ст. сметаны, 1 ст.л. жира, соль, припра- 


вы — по вкусу. 
Обработанный ливер 
отварить в подсоленной 
воде с приправами (лав- 
ровый лист, душистый пе- 
рец) 10-15 мин. Затемна- 
резать небольшими куби- 
ами, обвалять в муке, 
сложить в утятницу. Доба- 
вить обжаренный в жире 
из ьченный репчатый 
лук, влить бульон. Накрыв 
крышкой, тушить на сла- 


кольцами одну луковицу, 
кусочки сырой рыбы (луч- 
ше отделить филеотхреб- 
товой кости), посолить, 
поперчить. Рыбу засыпать 
колечками оставшегося 
лука, положить лавровые 
листья и полить раститель- 
ным маслом. Накрыть на- 
чинку вторым пластом те- 


бом огне до полуготовнос- 
ти. Очищенный картофель 
нарезать ломтиками, мор- 
ковь натереть на крупной 
терке, посолить и переме- 
шать с «гусаком». Довести 
до кипения, заправить 
сметаной. Тушить до го- 
товности. 

Наталья ЛУБОВА, 


ст. Бердяуш 
Челябинской обл. 


ста, края красиво защипать. 
Верх смазать маслом или 
взбитым яйцом. Выпекать в 
течение часа при 210 град, 
Готовый пирог накрыт 
льняной салфеткой. | 


т своего фирменно- 
‚ салата. Он очень 
рост в приготовлении, 
но в то же время очень 
вкусный. В предпразд- 
ничные вечера жена 
‘предоставляет право на 
его приготовление мне, 
т.к., по ее словам, этот 
салат получается у 
меня вкуснее. 


Сапат 
«Океан» 


2 тушки кальмара от- 
варить в подсоленной 
воде 5 мин., нарезать со- 
ломкой, добавить 2-3 ва- 
реные картофелины, по- 
резанные кубиками, З по- 
рубленных вареных 
яйца, 1 среднюю мелко 
порезанную луковицу. 
Все перемешать, посо- 
лить, заправить майоне- 
зом. 


Денис АГУЛОВ, 
г.Троицк Челябинской обл. 


Кстати, 
о рыбе 


 Замороженную 
рыбу нужно оттаивать в 
‚холодной подсоленной 


Салат «Яичный» 


70 яиц, 100 г грецких орехов, 100 г 
майонеза, 100 гсыра, соль — по вкусу, 
зелень. 

Яйца отварить, натереть на терке, по- 
солить, залить майонезом. Сверху посы- 
пать измельченными орехами и тертым 
сыром. Украсить зеленью. 


Манные тефтели 


200 г несладкого белого хлеба, 1кг 
мясного фарша, З вареных яйцаи 1 сы- 


Уважаемые читател: 
сестры и внучки, лк 
щины в мире! Муж 
тателей «Нашей ку; 
весенним пра 


у 


готовят для вас сюрприз и, конечно, 
накроют шикарный праздничный 
стол.«Наша кухня» всегда рада 
помочь вхорошихначина- 

ниях. 


МУЖЧИНА НА КУХНЕ _ 


ницы — матери и бабушки, 
мые и самые красивые жен- 
я половина создателей ичи- 
ни» поздравляет вас с первым 
дником! Вы, наверное, заметили, 
что сегодняшний номер газеты как никогда богат 
на рецепты, авторами которых являются мужчи- 
ны. Искренне надеемся, чтоваши любимыене 
ограничатся только письмами в редакцию 
икприближающемуся дню 8 Марта при- 


рое, 100 гманной крупы, 300 гмолока, 
лук, чеснок, соль, мука для панировки. 
Манкузамочить в молоке, чтобынабух- 
ла. Смешать с фаршем, белым хлебом, 
предварительно замоченным в неболь- 
шом количестве воды, рубленым луком, 
чесноком, сырым и измельченными варе- 
ными яйцами. Хорошеньковымешать, от- 
бить о стол. Затем разделитьна 15-20 ша- 
риков, запанировать в муке и жарить (или 
тушить). В конце жарки полить нежирной 
сметаной, дать немного потомиться. 
Дмитрий КАЧУРА, 
г.Могилев. 


Готовлю всегда с удо- 
вольствием, ведь с моей 
помощницей — «Нашей 
кухней» — неудач практи- 
чески не бывает. А еще 
люблю преподносить 
жене сюрпризы, пригото- 
вив что-нибудь необыч- 
ное, вкусное и сытное. 


Рыбный 
пирог 
«У озера» 


Для теста: 1 ст. смета- 


сея ны, 0,5 ст. майонеза, З 


яйца, 1 ст. муки, 1 ч.л. 
соды, погашенной уксу- 
сом. 

Для начинки: лук (ко- 
личество — по желанию), 
1 банка консервов из гор- 


Судак запеченный 


500 г филе судака, 800 гкартофеля, 1 ст. смета- 
ны, 2 вареных яйца, 200 г свежих грибов, 50 г тер- 
того сыра, 2 ст.л. муки, 4 ст.л. растительного мас- 
ла, соль, перец — по вкусу, зелень. 


Филе рыбы нарезать 1ч.л. муки, размешанной 
кусочками, посолить, по- с 1 ст.л. растительного 
перчить, запанировать в масла, посолить, попер- 
муке и обжарить на сково- чить и проварить 1-2 мин. 
роде в масле. Отдельно Готовое блюдо посы- 
пожаритькартофельигри- пать измельченной зеле- 
бы. В сковороду с рыбой нью. 
выложить картофель, кру- 
жочки яиц, на каждый кру- 
жочек насыпать жареные 
грибы. Залить сметанным 
соусом и запечь в духовке 
до румяности. 

_ Для соуса: нагреть 
сметану, перемешать с 


Василий ХОТЕНЧИК, 
г.Вилейка Мииской обл. 


буши или лосося. 
Продукты для теста сме- 
шать миксером. Половину 
теста вылить в смазанную 
маслом сковороду, равно- 
мерно разложить размятые 
вилкой консервы, засыпать 
порубленным и поджарен- 
ным луком и залить остав- 
шимся тестом. Выпекать 
примерно 20 мин. при тем- 
пературе 200-250 град. 


Александр ПУЦКО, 
_ 2. Глухов, Украина. 


_ МУЖЧИНА 


Рано утром 8 марта, 
бегут в цветочные киос 
тюльпанов. Купленны 
шампанского.. 


ведь мы, мужчины, 


З ст.л. растительного 
(лучше оливкового) масла, 
200 г мелко нарезанного 
репчатого лука, 1 ст.л. 
белого винного уксуса, 
150 мл белого сухого 
вина, 150 мл воды, 250 г 
мелко нарезанной кура- 
ги, 1 ст.л. нарезанной 

зелени, 1,4 кгфиле свини- 
ны, мука (для посыпки раз- 
делочного стола), 350 г 

_ слоеноготеста, 1 взбитое 
яйцо, 300 мл куриного бу- 
льона, соль и молотый 
черный перец — по вкусу. 

В растительном масле 
(2 ст.л.) обжарить лук до 
мягкости. Добавить уксус и 
дать ему выкипеть, влить на 
сковороду вино, воду и по- 
ложить курагу. Довести до 
кипения и тушить 20 мин., 
пока жидкость не испарит- 
ся. Посолить и поперчить, 
добавить зелень и отставить | 
в сторону. Половину смеси Шать с бульоном, довести 
с курагой оставить для со- ДОкипенияи ВИНЕ 10 
уса. _ мин. Подавать с запечен- 


разрезать филе на 6 час- ной свининой и обжарен- 


им волшебный вечер, 


тей, посыпать перцем. Вра- 
стительном масле (1 ст.л.) 
обжарить мясо со всех сто- 
рон, чтобы оно зарумяни- 
лось, отставить в сторону. 
На присыпанном мукой 
столе раскатать пласттес- 
та толщиной 3 мм, наре- 
зать квадратами так, чтобы 
в них можно было завер- 
нуть куски свинины. Нате 
сто положить мясо, немно- 
го.смеси с курагой, зав 
нуть трубочкой. 
Смазать трубочки взби- 
тым яйцом. Охладить 
Выложить трубочки на 
противень и запекать пол- 
часа на сильном огне, 
Для соуса: оставшую- 
ся смесь с курагой сме- 


Фаршированные 
Ножки 


синых (утиных или куриных) ножек, З луко- | 
редней величины, соль, перец — по вкусу, 1- | 
|00 г молока, З ст.л. сливочного масла. | 
ожек снять кожу чулком, осторожно, чтобы ниж- | 
с талась на кости. С кости срезать мясо и ос- | 
ося голую кость отрубить, но так, чтобы нижняя | 
‘осталась на коже. Срезанное мясо пропустить 
ясорубку, в фарш добавить измельченный сы- | 
ерец: соль, молоко. Ножки начинить 
Обжарить ножки с двух сторон в мас- 
Б до готовности под крышкой. Перед 
ИТКИ СНЯТЬ. 


Николай КОРОТЧЕНКОВ, 
д-Паньково Орловской обл. 


НА 


КУХНЕ — 


Романтический ужин для любимой 


вскочив с постели, мужчины 
ки за традиционным букетом 
е по дороге торт, бутылочка 
. Вот, собственно, и весь праздник. А 


догадываемся, что наши люби- 
мые мечтают совсем не об этом. 


Давайте подарим 


когда на торжественно накры- 
том столе танцуют блики от огоньков свечей, а дом 
наполняется ароматами праздника... 


ной красной капустой. 

Для гарнира: красно- 
кочанную капусту из- 
мельчить, потушить с по- 
резанным луком и сли- 
вочным маслом. Попер- 
чить, посолить, добавить 
немного сахарной пуд- 
ры, винного уксуса и 
воды. 

А еще на праздничном 
столе должен быть фанта- 
стически красивый торт — 
такой, чтобыувсехприсут- 
ствующих при виде этого 
чуда перехватило дыха- 
ние. А сотворить егонетак 

жи сложно! 


100 г муки, 9 яиц, 
250 г грецких орехов + 
немного для украшения, 
250 г сахарной пудры. 

Для начинки: З ст.л. 
растворимого кофе, 
300 г сливочного масла 
комнатной температу- 
ры, 1 банка вареного 
сгущенного молока. 

Для глазури: 1,5 ст. 
сахарной пудры, 1 ст.л. 
растворимого кофе (ра- 
створить в 2 ст.л. кипят- 
ка), драже для украше- 
ния. 

Смазать круглую 
разъемную форму и выст- 
лать дно промасленной 
пергаментной бумагой, 


Г 


Орехи измельчить в кухон- 
ном комбайне. Добавить 
муку и вновь измельчить до 
состояния пудры. Отставить 
в сторону, г 

Отделить белки отжелт- 
ков, желтки вылить в одну 
миску, а пять белков — в 
другую (оставшиеся белки 
можно заморозить и ис-_ 
пользовать в другом рецеп- 
те). К желткам добавить са- 
хар и взбить до светлой гус- 
той массы. 

Ложкой постепенно в 
желтки добавить смесь с 
мукой ‘и орехами. Белки 
взбить в пену. Белковую 
массу добавить к желткам, 
перемешать. Вылить смесь 
в выстланную бумагой фор- 
му. 

Выпекать торт на сред- 
нем огне один час, пока не 
пропечется середина. Охла- 
дить втечение 15 мин. и пе- 
ревернуть на блюдо. 

Для начинки: раство- 
рить кофе в З ст.л. кипящей 
воды. Сливочное масло 
взбить с вареной сгущен- 
кой. Постепенно добавить 
растворенныйвводекофеи 
взбить до пышной пенной 
массы. 

Разрезать торт на три 
коржа. Начинку разделить 
пополам, промазать первый 
и второй коржи, накрыть 
третьим. 

Для глазури: сахарную, 
пудрусмешатьсрастворен- 


ным в воде кофе. Полить 


торткофейнойглазурью. П‹ 
кругу украсить орешкам 
драже. Дать глазури за 
тыть (около)2 часов). у 
Александр № 


зем вам приобрести 
е и полезные брошюры 


© Уход за садом 
_ (части 1-я и 2-я) 
© Комнатное 
цветоводство 


ненные садовые 
культуры 


® Домашние колбасы 


® Заговоры в помощь 
® Малораспростра- 


Перечислите нужную сумму (стоимость одной 


подписка» на!2-е полугодие 2004 годана издания 

| дательского Дома «Толока», которая продлитсядо 
| апреля с.г. поценам 1-го полугодия 2004 года. 
С 1 апреля каталожнаяцена изданий й стоимость д. 

| ставки возрастут. Зр 
] Уважаемые подписчики! Издательский дом «Толока» 
{ благодарит миллионную аудиторию свойх читателей за 
! доверие, а почтовые работники ждут вас во всех почто- 


| Во всех регионах России открыта «досро: 
} 
Н 


Тел. для справок 
(8-0812) 64-75-47, 61 


редакцию письма с заявками 


Вышлю семена томатов: суперранних, 

селекции Сараева, долгохранящихся, 

фитофтороустойчивых; шпинат-малины, 

расторопши; раннеспелого кабачка Ро- 

лик, тыквы голосемянной, тыквы Крош- 

ка (со сладкой мякотью), санберри, бе- 
лоплодных огурцов. От вас — конверт. 

МУКОВНИНА.И., 

399540 Россия, Липецкая обл., 

„Данковский р-н, с. Требунки. 


пион 
Р 
ЕЯ – Е 
Ныне каждый полагает, что 
знает о гриппе все, и, к сожале- 
нию, не относитего копаснымин- 
фекциям. А между тем «безобид- 
ным» гриппом и ОРВИ в России 
ежегодно болеют до 40 милли- 
онов человек, а скорбные цифры 
‘летальных исходов переваливают 
за две тысячи. а 
Пожалуй, трудно назвать ка- 
кое-либо заболевание, стольрас- 
раненное и столь же ковар- 


р е Ни одна другая инфекция не 
. ихразнообразных итяже- 


ры — 22 руб. простым письмом, 23 руб. 
казным) на адрес: ООО «Толока в России» 
214000 г.Смоленск, ОАО «СКА-БАНК», 
р/с 4070281050063000061 4, 
1н к.с. 3010181 0600000000757, 
1] БИК046614757, ИНН 672901 3577. 
Ф На бланке почтового перевода в графе «Для пись- 
менного сообщения» укажите название нужной брошю- 
ры, иредакция вышлет ее вам по указанному адресу 


ВНИМАНИЕ! Редакция не занимается расс 
брошюр наложенным платежом. Не нужно пр 


в Смоленске: 
-19-90, 64-75-35. 


ылкои 


ылать в 


зы: сг созавазанетыаньачезењсзаассназ 


и копией оплаты 


воевать ласт вст 


асетат 
Редакция газе 
«Наша кух 
приглашает на работу 


славама алса 


Тел. в Смоленске: {8-0812} | 


4 64-75-25, 64-75-15 


свое разрушительное деиствие в 
вашем организме: Поставить пе- 
ред ним своегорода барьер. Икак 
нельзя лучше с этим справится 
ФЕЯ - устройство для теплового 
лечения придаточных пазух носа 
игортани, которое выпускается на 

Елатомском приборном заводе. 
Опасный вирус начинает ак- 
тивно размножаться притемпера- 
туре 35-37 град., тоесть нормаль- 
ная температура человеческого 
организма/для него самая благо- 
датная среда. Зато!при темпера- 

туре 40-50 град. вирус гибнет. 
Прогревая слизистые носа и 
гайморовых пазух, мы помогаем 
защитным силам организманане- 
сти вирусу ошутимый удар и за- 
щититься от гриппа полностью, 
либо свести его повреждающее 
действие до минимума. ФЕЯ = это 
пока единственное устройство, 
способное в домашних условиях 
обеспечить глубокий постоянный 
по температуре и заданный по 
времени локальный прогрев, Вот 
такая грамотная профилактика 
болезни прямо на дому! Недаром 
этот метод лечения награжден 
дипломом и золотой медалью на 
ждународной выставке «Эври- 
7» в Брюсселе. Минздрав РФ 
ятельно рекомендует при- 
ЕЮ для профилактики и 
ЩЕ других простуд- 
езне $ 


Минпрома №. 42/2001-0675.0479 0т22.10. 2001г. 


| вых отделениях связи России! 
| Тел. для справок: 8 (0812) 64-74-54. 


РМ 


РУЧНОЙ ВЯЗКИ: пуховые платки (шали) (серые, темные; 
130-160 см; 1400, 1700, 2000, 2600.р.), ПАУ 
ТИНКИ (белые, серые; квадрат стороной 130-160 см; 900, 1300, 
1800, 2200, 2600 р.), ПАЛАНТИНЫ (белые, серые; длина 130-160 
см, шир. 50 см; 500, 700, 1000, 1300, 1600р.), ПРЯЖА ФАБРИЧ= 
белая, серая; 200 г — 210 р. + почтовые 


квадрат стороной 


козий пух 100%, 
ды) 


НАЯ ( 
ра 


Налож 


невы! 


| ® шали: 120х120 см — 780 руб, (цвет серый)и 540 руб: (цвета — белый, серый); | 
{ @ платки пуховые с кистями: 120х120 см — 250 


| руб. (цвета — белый, св. серый); 


|® джемперы пуховые мужские, размер 48-58 — 1000 руб. 
(© _ 460036 г.Оренбург, 


устройство настолько просто и 
безопасно в применении в до- 
машнихусловиях, что пользовать- 
сяим можетдаже ребенок. Аведь 
именно дети, которые не облада- 
ют устойчивым иммунитетом, 
наиболее подвержены простудам 
ипереносятих тяжелее. Подобная 
процедура не вызывает неприят- 
ных ощущений, и ее легко можно 
превратить в игру. 

Главное в успешном лечении 
= не упустить время. ЕСЛИ ВЫ или 
ваши дети пришли домой замер- 
зшими, либо появилось легкое не- 
домогание, не тяните, сразу про- 
грейте устройством область носа 
втечение 20-30 минут. Ивыпочув- 
ствуете себя лучше. 

Целебное тепло устройства 
ФЕЯ не только повышает сопро- 
тивляемость инфекции, но иуве- 
личивает эффективность приме- 
няемых лекарств, ускоряет выз- 
доровление. ФЕЯ также успешно 


лечит такие болезни, как ринит, 


гайморит, тонзиллит, фронтит. 
Если «целительница» ФЕЯ 
ещенезаняла свое достойное ме- 
сто в вашей домашней аптечке, 
поторопитесь с покупкой. Просту- 
да и гриппібудут не страшны ни 
вам, ни вашим близким! 

‹ Стоимость устройства 
ФЕЯ наложенным платежом: 
НО «Пра» — 923 руб.; бо- 

ее современный вариант 
УТЛ-01 «ЕЛАТь — 1018 руб, = 


Наложенным платежом. Все расходы покупателя включены в 
у. Просьба заявки отправлять заказным письмом по адресу: 
ібургский пуховый платок 


З енным платежом изделия вр - 
’ ОРЕНБУРГСКОЙ ФАБРИКИ ПУХОВЫХ ПЛАТКОВ — 
Ә паутинки: 160х160 см — 1200 `руб., 120х120 см — 800 руб., 100х100 см =. 
5 2уб. (цвета — белый, серый, голубой, зеленый, сиреневый); ье 
Фп лантины: 160х70 см — 820 руб. (белый, серый, голубой, зеленый, сире-_ 


Издательский дом «Толока» 


ГСКИЕ ПУХОВЫЕ ПЛАТКИ. 


460052 г.Оренбург, а/я 2060. 


ту 


руб., 150х150 см — 3000 


а/я 2416. 


РР 


почтовый сбор. 
Заявки на покупку аппаратов 
В адресу: 391851, 
язанская область, г. Елат 
ЕПЗ, заказ НК-12. мы 
Телефоны завода: (091 - 
а аса 
елефоны в Москве: (095 
740-66-77, 995-24-32, 961 0229) 
(Фирма «Лекарства на дом: 4 
така пРашивайте их в ваших ап= 
и магазинах «Медтех! 
2@еа{. Пе 
Уллуу.еіатед:сот 
Пишите и звоните н 
вам дадут любую консу, 


‚лука, 300 гморкови. 


отварить и остудить, 
порезать соломкой. 


Рыбам требуется пи- 
Тание, богатое протеи- 
ном, который дает энер- 
гию для правильного 
функционирования кле- 
токтела, ослабляя пред- 
расположение задержи- 


Зразы и 


800 гговядины, 2 ломтика булки или су- 
харей, 1 ст. л. топленого сала, молотый пе- 


рец, соль. 


Вать воду втканях. Онже 
питает скелетные мыш- 
цы, помогающие сохра- 
нить прямой стан. Обес- 
печить организм нуж- 
ным количеством проте- 
ина помогут постное 
мясо, яйца, рыба, сыр, 
Йогурт и орехи. 
Здоровье Рыбв боль- 
шой степени зависит от 
наличия в крови доста- 
точного количества фос- 
фата железа, способ- 
ствующего питанию 
организма кислородом. 
Эта соль присутствует в 


2 ге 
ру 


Для начинки: 6 луковиц, 1-2 вареных 


яйца, 1 ст. л. сливочного масла, зелень петрушки, 
1 ст. л. сухарей, молотый перец, соль. 


Предназначенный для 
начинки мелко нарублен- 
ный лукподжарить на мас- 
ле, добавить нарубленные 
яйца, сухари, нарезанную 
зелень петрушки, перец, 
соль, все хорошо переме- 
шать. 

Из мяса и других ком- 
понентов приготовить мо- 
лотую массу, как для кот- 
лет, иразделить напорции 
весом примерно по 60 г. 


Распластать их и на каж- 
дую порцию положить по 
0,5 ст. л. начинки из яи 
лука. Разделать прод 
ватые зразы, чтобь начин- 
ка была внутри. Обвалять 
зразы в муке 

или суха- 
ряхипод- 
жарить со . 
всех сто- % 
рон на хо- 
рошо разогре- 


га- 


«Печеночка» 


// свою семью. 
500гпеченки, 3009 г 


Говяжью печенку 


ук порезать полуколь- 
лми, обжарить в расти- 


домашние) 


Приобрести брошюру 
серии "Самобранка" можно 
в розничной торговле 

и заказать в редакции. 
(Условия заказа на стр. 14) 


Хочу поделиться рецептом простого и 
очень вкусного блюда, которым я радую 


тельном масле 
до золотистого 
2 цвета, отжать 
лишнего 


вить. Морковь 
натереть на 


} С Д 


ась | 


обычных продуктах, 
Хотя изгоняется в ре- 
зультате термической 
обработки, особенно 
приварке. В сыром виде 
нужно употреблять са- 
лат, землянику, редис, 
огурцы, миндаль, грец- 
кие орехи и изюм. Очень 
полезны шпинат, говя- 
жья печенка, фасоль и 
постная говядина. 

Зодиакальный мине- 
ралРыб — органический 
йод, который присут- 
ствует в продуктах моря 
и океанической рыбе. 


а 
фарша 
том жире. Затем положить 
их в кастрюлю, влить не- 
много бульона, добавить 
0,5 ст. сметаны, 2 ст. л. 
томатного пюре, закрыть 
кастрюлю итушитьна сла- 
бом огне. Перед подачей 
на стол зразы положить на 
блюдо и залить тем же со- 
усом, вкотором онитуши- 
лись. Вокруг положить ва- 
реный картофель, карто- 
фельное пюре, тушеную 
морковь, гречневую 
, или рисовую 
кашу. 
Роза ЕГОРОВА, 
г. Елец 
Липецкой обл. 


крупной терке и тоже об- 
жарить до готовности в ра- 
стительном масле, также 
отжать. Затем все продук- 
ты смешать в эмалирован- 
ной посуде, добавить по 
вкусу соль, душистый 
перец и заправить майо- 
незом. Очень вкусно! 
Светлана РОГОВА, 
с/з Володарского 
Оренбургской обл. 


мин. и подавать к столу. 


Салат из сыра 


200 гголландского сыра, З яйца, 1 ст.л.. 
рубленого зеленого лука, 2 дольки чесно- 
ка, 2 ст.л. майонеза, соль — по вкусу. к 

Сыр натереть на терке, сваренные вкрутую | 
яйца нарезать кубиками, перемешать с луком 
вить растолченный с солью чеснок. Все хорош: 
мешать, залить майонезом, выдержать 


300 г отвар- 

ной фасоли, 3 

луковицы, 100 г 

говядины, 1 зу- 

бок чеснока, 200 г остро- 
го кетчупа. 

Мясо и лук нарезать не- 
большими ломтиками и по 
отдельности обжарить в 
подсолнечном масле. До- 
бавить фасоль, мелкопоре- 
занный чеснок. Заправить 
кетчупом. 


Лариса ФИЛИППОВА, 
с.Троицкое Воронежской обл. 


Паштет 
с фасолью 


1 ст. фасо- 
ли, 500 г грец- 
ких орехов, 
500 г сливоч- 

ного масла, 2 головки 
чеснока. 

Фасоль сварить, пропу- 
стить вместе с орехами и 
чесноком через мясорубку, 
перемешать с мягким мас- 
лом. 


Сальники 


1 кг печен- 

ки, 200 гсала, 

З вареных 

яйца, 0,5 ст. 

муки, 1 ст. отварного 

риса, лук, соль, перец — 
по вкусу. 

Все компоненты пропуст 
тить через мясорубку, сме- 
шать с мукой и рисом. Жа- 
рить, как оладьи. 

Валентина ИВАНЧЕНКО, 


ст.Рождественская 
Ставропольского края. 


02 


а а 


-пЭЧТоЙ 


Торт «Дербент» | 


Дорогие читатели! Для бисквита: 6 яиц, 6 ст. л. сахара, 100 г муки 
ав обходили ваш ометоре. | дот. л. крахмала, ч.л. ореховой муки ОЯ 
ыы Аля крема: 100 г сливочного масла, 4 ст.л. су 
ками, а одиночество, ревность и 009 молока, З ст.л. муки из жареных орехов. б. 
измена забыли квам дорогу, вос- Для пропитки: З ст. л. сахара, 4, 5 ст.л. воды. 


220 град. взаранее нагре- 40 
той духовке. я 21 в 
я "р | се рецепты 


3718 | Семенова А. Дом — зеркало судьбы: как ПЕ 
приворожить удачу для всей семьи, 157 с.| 3 Р:! 


| 


И 


льзуйтесь советами, собранными в этих книгах. На водяной бане подо- Для крема размягчить 
'Обретите практическое пособие по науке счастья, греть, одновременно сливочное масло до конси- 
удачи и любви. Защитите себя и свой дом от напас- взбивая, смесьяиц и саха- стенции густой сметан 
1 тей и бед. Почувствуйте, как маленькие чудеса пре- ра до температуры 40-50 взбить до белог ча 
_ ображают вашу жизнь. о цвета, 
град., затем снять, взби- влить с енн 
Мы ждем ваших заказов по адресу: вая, и охладить до те Р О, 
192236, Санкт-Петербург, а/я 300(К), ООО «Ареал». Я Д мпе- взбивая, ввести ореховую 
Цены в купоне указаны без стоимости доставки. БАРРА 18-20 град. При муку, снова взбить. 
Почтовые расходы составят 30% отрозничной цены, взоивании объем массы Бисквитпропитать сиро- 
Книги высылаются наложенным платежом. должен увеличиться в 2-3 пом, подравнять, украсить 
Заказы принимаются от двух книг. раза. После этого ввести кремом. і Р 
К а — — — — — 2. т ореховую муку, переме- Ислам ГАСАНОВ, 
| КУПОН ЗАКАЗА | шать, добавить муку, крах- г. Чинар, Дагестан. 
Е Фамилияи.о. мал 
к  Поетион Ц | ал и перемешать до од- 
ао аана аук == ' нородной массы. Вылить 
ул. ‚дом корп. кв.” | тесто на противень слоем 
| толщиной 3-4 см, выпе- 
Автор, наименование книги [ Цена эка) | кать при температуре 200- 
— ея | 
| 
| 


Семенова А. Вампиры и доноры вашего | "Нашей кухни" || 


дома, 153 стр. | З6р 15) х | Хороши, как 
Е вы |! И 
Семенова А. Очищение дома: защита от и | . | На на подбор. | 
сглаза, порчи и всяческих недугов, 188 с. | 37 Р ууильисголоду) | 
аё | не пухнет, | 


9 
3873 


э] 


|} И не стало в доме ссор: || 


Правдина Н. Я привлекаю деньги, 192 с. |49 р. т 
Правдина Н. Я привлекаю успех, 192 стр. | 49 р = 


Правдина Н. Я привлекаю любовь и 
счастье, 192 стр. 
Алешина С. Необычные закуски, 160 стр. 


Алешина С. Необычные угощения, 160 с. 
Казьмин В. Перекись водорода при з 
вашей болезни, 112 стр. 
Казьмин В- Очищение и лечение 
керосином, 126 стр. 
Ниши К. Система естественного 
омоложения, 128 стр. 


Малахов Г. Очищение организма и 
правильное питание, 192 стр. 


«| ш 
ВЕВЕ 


© 
2 

о 

> 


= > 
Не сомневайтесь! 

Подруга приобрела аппарат для ионизации воз- 
духа «ИОН-1» всего за 354 руб. и очень им доволь- 
на. Но другие ионизаторы «Люстры Чижевского» 
намного дороже. Может это подделка? 

КОВАЛЕВА Ольга, г. Омск. 

«ИОН-1» — новейшая разработкаНПО «БИОС». Этотбы- 
товой ионизатор сертифицирован и обладает уникальны- 
ми характеристиками: В помещениях до 25 кв. мон подни- 
мает количество полезных аэроионов до уровня ионов на 
лучших морских и горных курортах, потребляя при этом не 
более 5 Вт электроэнергии. Приобрести «ИОН-1» можно в 
магазинах медтехники или заказать по почте наложенным 
платежом. Цена «ИОН-1» с подробным пособием по приме- 
нению и доставкой — 379р. + 8% почт. сбор 

Адрес для заявок: ` 
000, Смоленск, а/я 31-К, НПО «БИОС». 
55-26-63. Факс (0812) 59-45-52, ммм. ое. ги 
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= ная о Ен 
одня вышли газеты: «Толока в России», «Вол- | | В связи с вводом в действие Налогового Тру- Е 
г И Народный доктор», «Воскресная газета», } ! дового кодекса выплата гонорара будет произво. | Следующий 
алендарь-справочник садовода и огородника»; | і диться только при указании номера страхового | номер газеты 
Чудо исцеления иконой и словом» серии «Домаш- | | свидетельства по пенсионному фонду, даты рож- | выйдет 


| 


) 


опедия здоровья». 6 = __) (дения, паспортных данных, адреса прописки, 


16 марта 2004 г.) 


Р, - " ЕЕРЕЕ 
( =>, 


214000г. Смоленск, Подписа 
4 ул. Тенишевой, д.4 «А» | Время о 00, 
Тел#(80812)64-75-65,64-75-64. — Тираж 1024200 экз. _ 
®— Тел./факс 64-75-47. отпечатан в ФГУП Смоленски! 
·__—__соскаоѕа. ЗтаепзК.ги НЕ комбина! 
я 214000 г.Смоленск, = Е 


_ главпочтамт, а/я 488. 


олока в России» = 
"35, 61-19-90, 61-19- 
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Тираж 986570 экз. 


Первое время совсем 
редко онана улице показы- 
валась. Болела сильно. 
Была у нее Базедова бо- 
лезнь, или зоб по-другому. 
Многие у нас на Урале 
этим страдают. Вроде 
бы и всего-то ничего — 
не хватает человеку 
йода, а какой бедой это 
может обернуться, если 
вовремя болезнь не заг- 
лушить. Щитовидная же- 
леза начинает, перерож- 
даясь, увели- 
чиваться, иу, 
человека 
раздувает 
шею, глаза вы- 
пучиваются (экзоф- 
тальм), на лице начина- 
ютгусто расти волосы, а 
у ребятишек, и того 
хуже, — неврологичес- 
кий кретинизм при- 
ключиться может. 

Врач Анне Его-. 
ровне, видать, на 
астье, неравно- а 


шный попалсяи _ 


Подписные индексы: 
63248 (кат. «Пресса России») 
35727 (кат. агент.«Роспечать») 


вотных ко 


мым 


2гИ- 


ческим ‚имо- 


локо ее спосооно восста- 


КУЛИНАРНЫЕ 
РЕЦЕПТЫ 


навливать нормальную дея- 
тельность щитовидки. 
Привезла Анна Егоров- 
насвою Маняшу в деревню 
заморышем, а за лето на 


приволье да зеленой трав- 
ке с водицей родничковой, 
вымахала та в стройную 
красавицу с лоснящейся 
белой шерсткой и рыжими 
подпалинами на боках. 


А перед Рождеством 
принесла Манечка своего 
первенца — маленькую ша- 
ловливую Буську. Нуипер- 
вое молоко появилось. Гу- 
стое, сытное, больше на 
сливки городские похожее. 
Выпьешь чашку — и обе- 
дать не надо. 


См. стр. 11. 


_ ПРИРОДА ЯСТВАМИ ААН 


Гат таи е 


| 

1 

і Хочу рассказать о не совсем привычном продук- 

| Те обыкновенном лопухе. Это не просто сорняк, а ИЗ крапивы | 
| З горсти листьев 
| 
| 


магазинных 
Человек совсем опух. 
{ Посмотрите, 
за окошком 


вкусный и полезный сорняк. Придумывать из него 

блюда — одно удовольствие. Сорняк этот выглядит л 

как многоухий слон, в нем много витаминов, солей, молодой крапивы, 1 
минеральных веществ, так что, если хотите быть луковица, 300 г карто- 
здоровыми — весной обязательно приготовьте блю- феля, 2 зубчикачесно- 


Глазки строит нам 
лопух. 


| Отпродуктов 
| 
! 
| 
| 


Хочешь суп 
или котлеты — 
Нет проблем, 
о чем вопрос? 
Набирай 
в корзину листья, 
Покалопухне перерос, 
Сделай из него 
повидло, 
‚ И конфеты, и желе, 
Будешь есть зимой 
| суровой, 
’ Шустрым станешь, 
] как Пеле! 
Я рецепты предлагаю 
Остальное — 
вам решать. 
| Покупную пищу кушать 
Иль 
| здоровье 
выбирать! 


Гуляш 
«Сказка» 


800 г листьев лопуха, 
150гсала, 200 грепчато- 
го лука, щепотка острого 
перца, 1,5 ст. бульона, 
приготовленного из буль- 
онного кубика, 0,5 ст. 
сметаны, 2 ч.л. тмина, 
соль — по вкусу. 

Листья промыть, наре- 
зать кусочками. Сало наре- 
зать кубиками, обжарить, 
перемешать с листьями, до- 
бавить перец, соль, тушить 
5 мин. Залить бульоном, 
всыпать тмин, тушить пол- 
часа. Готовый гуляш запра- 
вить сметаной. 


да из лопуха. 


Рыба 
«В изумруде» 


12 больших листьев 
лопуха, 300 г филе лю- 
бой рыбы, 2 луковицы, 
200 г майонеза, соль — 
по вкусу, зелень пет- 
рушки, 2 ст.л. расти- 
тельного масла для жар- 
ки. 

Листья промыть, наре- 
зать, немного потушить. 
Филе рыбы порезать ку- 
сочками, слегка обжарить. 
Лук измельчить и спассе- 
ровать. В глубокую сково- 
роду положить послойно 
лопух, рыбу, лук, посолить 
и поперчить, залить майо- 
незом, накрыть крышкой и 
поставить запекать в ду- 
ховку. За несколько минут 
до готовности блюда с 
крышку, чтобы получилась 
аппетитная корочка. По- 
дать к столу, посыпав руб- 
леной зеленью. 


Торт 
«Зеленая 
радость» 


3 яйца взбить вилкой, 
смешать с 1 ст. кефира, 
всыпать чуть больше по- 
ловины стакана муки. 
Должно получиться тесто, 


нять 


Как только весной пробьется первая 
зелень щавеля, я варю из нее вкусный ки- 
сель, который очень нравится моим детям. 


Кисель 
из щавел: 


200 г листочков 
щавеля, 4 ст. воды, 
3/4 ст. сахара, 2 
ст.л. крахмала. 

Щавель измель- 


‹ для оладий. 

5-6 больших листьев 
лопуха опустить на не- 
сколько секунд в кипящую 
подсоленную воду, осту- 
дить, утолщения срезать 
или отбить. Каждый лист, 
обмакивая в тесто, обжа- 
рить в растительном 
масле с двух сторон. 

Несколько зубков 
чеснока (количество — по 
желанию) пропустить че- 
рез чесночницу и переме- 
шать с баночкой майоне- 
за. Сложить обжаренные 
лопуховые коржи друг на 
друга, промазывая майо- 
незом с чесноком. На- 
крыть торт перевернутой 
тарелкой — она будет слу- 
жить шаблоном, острым 
ножом ровно обрезать 
края. Верх торта посыпать 
рубленой зеленью. 

Фаина ГРИГОРЬЕВА, 
г.Канаш, Чувашия. 


чить, потушить в неболь- 
шом количестве воды и 
протереть через сито. 
Перемешать щавелевую 
массу с сахаром, влить 
оставшуюся воду и ва- 
рить 5 мин. Крахмал раз- 
вести в 1 ст. холоднойки- 
пяченой воды, влитьтон- 
кой струйкой в кипящий 
отвар. Проварить до за- 
густения. 


Галина МАСЛЕННИКОВА, 
с.Кочки Алтайского края. 


ка, 50 г сливочного 
масла, З ст. л. муки и 
немного петрушки, 
соль, перец — по вкусу. \ 
Мелко нарезанный 
картофель отварить в 
1,5 л подсоленной воды 
вместе с пряностями. 
Одновременно обжарить 
на сковороде муку. Когда 
картофель станет почти 
мягким, в суп добавить 
муку, после чего — про- 
мытую и измельченную 
крапиву. 
Готовый суп запра- 
вить маслом и нарезан- 
ной петрушкой. 


Наталья ЛОРЕНЗО, 
г. Санкт-Петербург. 


^- Плов 


с крапивой 


500 г промытых 
листьев крапивы за- 
лить 2 ст. кипятка и ос- 
тавить на 5 мин., затем 
измельчить, а жидкость 
процедить. 1 луковицу 
и 1 морковь спассеро- 
вать на сливочном 
масле до золотистого 
цвета. В кастрюлю на- 
лить настой открапивы, 
довести до кипения, по- 
солить, всыпать 1 ст. 
пропаренного риса, 
положить пассерован- 
ные лук с морковью, 
крапиву, сливочное 


масло, аккуратно пере- 

мешать и поставить в 
духовку на 20 мин. 

Галина ОСМОЛОВСКАЯ, 

г. Климовичи 

Могилевской обл. 


Об этом полезном 
много. Так что расска 
свойствах крапивы не б 
им рецептом вкусного салат. 


растении сказано | 
зывать о целебных 
уду. Поделюсь сво- 


Салат из крапивы 


100-200 г молодой 
крапивы, 100 г щавеля, 
100 г зеленого лука, 1 
яицо, сметана, соль — 
по вкусу. 

Крапиву хорошо про- 
мыть в проточной воде, 
опустить в кипяток на 5 
мин., потом мелко поре- 
зать. Щавель и лук также 


ыы 


ки 


промыть и измельчить. 
Отварить яйцо и мелко. 
порезать. Все переме- | 
шать и заправить смета- \ 
ной. 

В этот салат можно \ 
добавить и огурец — бу- 
детеще вкуснее. 


Антонина ЮНКЕВИЧ, 
п. Речица Брестской обл. 


№-< Первые листочки 


Г 


Так мы дома называем фарш, который, начи- 


ная с ранней весны, готовим для бутербродов. 


Е 


Для него понадобятся 


щавель, зеленый лук, 


перышки чеснока, све- 


жая крапива, ошпарен- 


ная кипятком, и свежая 


’ капуста. Пропорции осо- 
-бого значения не имеют. 


Все овощи пропустить че- 


чл 


с < 


№ 


я 


200 г щавеля, 1 ст. 
муки, 1 ст. сахара, з 
яйца. 

Щавель промыть, дать 
стечь воде, нарезать лап- 
шой. Яйца взбить с саха- 
ром до густой устойчивой 
пены. Смазать сливоч- 


еее 


СОУ 


рез мясорубку, посо- 
лить по вкусу, переме- 
шать с красным моло- 
тым перцем и смета- 
ной. Намазать на свежий 
хлеб. 

Зоя ГОРДИЕНКО, 


г, Хойники Гомельской обл 


Пирогленивый 
со щавелем 


ным маслом форму, по- 
ложить щавель. Вяичную 
массу всыпать мукуи ос- 
торожно перемешать. 
Залить щавель тестом и 


выпекать 20-30 мин. 
Ольга БЫЧКОВСКАЯ, 
г.Витебск. 


СИЗ ЩАВЕЛЯ 


600гщавеля , ЗОгсливочного масла, 50 
пшеничной муки, 0,5 л воды или мясног 


о ~ 


| Промытый щавель пропустить через мясо- |8 

) потушить в сливочном масле. Посыпать | 
ести водой, перемешать и варить | 
тения, затем прибавить сметану, | 
до кипения. Если нужен соус менее 
то следует предварительно 
щавель в воде и слить отвар. 


А 


В собственном соку, 


Ягоды положить в эм 
пересыпая сахаром (20! 
2. И поставить на ночь вх 
С Затем переложить яго 

плечиков. Выделивши 


алированную посуду, 
0-250гна1 ои 
олодное помещение, 
ды в банки до высоты 
йся сок нагреть до 90 


град., залить им ягоды в банках, накрыть крыш- 


АМИ и поставить в го 


рячую воду. Довеститемпера (0) 
град. и пастеризовать поллитровые банки тв ит, 


литровые — 12-15 мин. Закатать, укутать. 


Марина ПЛОТНИКОВА, 
г.Самара. 


Самый простой 
компот 


Когда начинает спеть земляника (мы ее по-пре- 
жнему зовем клубникой), проблем с ее переработкой 


0 


В З-литровую чисто 
вымытую банку всыпать 1 
ст. перебранной и про- 
мытой клубники и 1 ст. 
сахара. Залить крутым ки- 
пятком и сразу закатать 
металлической крышкой. 
Тепло укутать и оставить 
до полного остывания. Та- 
кая «шуба» заменяет сте- 


не возникает. Варенья — вареньями, но мы 
очень любим из этой ягоды компоты. Что- 
бы не возиться со стерилизацией, приду- 
№ мали очень простой способ. Бомбажа, 
тьфу-тьфу-тьфу, еще никогда не было. 


рилизацию. 

Точно так же делаем 
компот из малины, сморо- 
дины. Но для более крупных 
плодов — яблок, абрикосов 
ит.п. этот способ не подхо- 
дит. 


Людмила ЗАБОЛОТНАЯ, 
с.Станиславчик, Украина. 


НИЧНЫЙ 


Микроволновая печь значительно сокращает ра- 
бочее время на кухне. Но, к сожалению, 


‚ стью, иногда результаты тру- 


215 мы еще не освоили ее полно- 
22. 

У да очень огорчают, ноиногда 

у аў 


эксперименты получаются 


Ў удачными. 


Лесная земляника очень аро- 
матная ягода, и ликер из нее — просто . 
чудо. Но для того, чтобы ягоды отдали 
напитку весь цвети аромат, ликер нужно 
настаивать несколько недель. С микро- 


волновкой все быстрее. 


Раздавить ложкой 500г 
ягод земляники, доба- 
вить 2 ст. воды и 2 ст. 
водки. Поставить в печьна 
12 мин. при уровне 5, за- 
тем еще на 35 мин. при 
уровне мощности 1. Полу- 
ченный напиток оставить 


«СЛАДКИЕ ЗАГОТОВКИ». Если ви 
приобрели, спешите ккиоска 
Ә Уже совсем близко! 


на 3-4 дня в комнате. Гото- 
вый ликер процедитьи до- 
бавить в него по вкусу са- 
харный сироп. Хотя мож- 
но и не добавлять. И так 
вкусно. 
Лилия КОЖУХАЙЛО, 
г.Лида Гродненской обл. 


ј УРРА 
135 БЕ 


т 


с «Танцуют все» 
ай 

150 майонеза, 2 вареных яйца. 
Огурцы и филе рыбы 
нарезать соломкой, пере- 
| мешать и положить в са- 
латник. Засыпать измель- 
ченным луком. Чеснок из- 
мельчить, смешать с май- 


онезом. 


расить кружками яиц. 


моченного чернослива, 2 огурца (можно взять 
свежий или соленый), 2 вареных яйца, 0,5 ст. по- 


рубленных орехов, зелень, майонез, соль — 
по вкусу. 

Все компоненты порезать соломкой 
и уложить на блюдо слоями: курица, 
огурцы, яйца, чернослив, измель- 
ченная зелень, орехи. Каждый 
слой смазать майонезом. 
Эмма КАРМЕЛЮК, 
г. Донецк, Украина. 


Е Ш елок 
ЕМ и # 


[А Зд 


100-200 г ветчины или от- 
варного мяса, 2 плавленых 
сырка, 2-3 картофелины, 1-2 
вареных моркови, 1 луковица, 
чеснок — по вкусу, майонез, зелень. 

Ветчину и морковь порезать тонкой 
соломкой, лук — полукольцами. Картофель по- 
резать тонкой соломкой и обжарить во фритюре. Пе- 
ремешать все с майонезом и выложить в салатницу в 
форме гнезда. Отдельно на мелкой терке натереть 
сырки, перемешать с пропущенным через чесночни- 
цу чесноком и майонезом. Из полученной массы сле- 


пить шарики, положить их в «гнездо», украсить зеле- 
НЬЮ. 


Анастасия ВЕРЕМЕЕНКО, 
г.Саяногорск, Хакасия. 


ФРОФБЕЛІА АВАЛА: 


25 


чн ^ 


Закуска «Колобк 


3-4 вареных яйца, 50 г сливочного масла, 
большая луковица, 1 банка консервов из печени 
ески, 2-3 ст.л. отварного риса, 1 вареная мор- 
ь, 50 гтвердого сыра, соль, перец — по вкусу, 

ень петрушки. 
Яйца мелко порубить, масло размягчить, морковь 
еть на мелкой терке. Лук мелко нарезать и 


у. Всехорошо перемешать, слепить шари- 
И оварном рисе. Выложить на блюдо, 
нести закуску на холод. 

; Елена ПОПОВА, 


_ САЛАТНИЦА «НК» 


300 г отварной или жареной рыбы, 4 све- | 
огурца, пучок зеленого лука, З зубка чеснока, 


Полученной 
смесью залить салат, ук- ' 


Лариса МАКАРОВА, 
с.Новосысоевка Приморского 
края. 


ипятком. Печень трески растереть в паш- | 


г.Минск. | 


д колке такль се 


«Самоцветы» 


8 картофелин, 5 шт. свеклы, 8 
шт. моркови, 5 яиц, 2 граната, 
зеленый лук, соль — по вку- 
су, майонез. 

Овощи вымыть, отварить в 
| подсоленной воде, почистить. 
Яйца сварить и тоже почис- 
тить. Натереть на круп- 
ной терке и, чуть. при- 

саливая и обильно 
смазывая майоне- 
зом, выложить на 
^ большое блюдо слоя- 
ми половину картофе- 
ля, свеклы и моркови. Затем 
слои повторить, промазать май- 
онезом, натереть все яйца, тоже смазать майоне- 
зом и засыпать салат рубленым зеленым лу- 

ком и зернами граната. 

Посмотрите на снимок, разве не са- 
моцветы сверкают на этом блюде? 
Лариса КВИТЧАСТАЯ, 

г. Махачкала. 
На фото — автор. 


поете озеро 


«Графский» 


Первый слой: 6 вареных кар- 
тофелин, натертых натерке, выло- 
жить на блюдо, посолить, 
Для второго слоя: 6 небольших 
нарезанных кольцами луковиц по- 
сыпать сахаром и перемешать. Через 5 
мин. подсолить и полить уксусом. Через 
20 мин. отжать и выложить на картофель. 
Третий слой: 200 г сметаны перемешать с 
309 г майонеза, выложить 1/3 смеси на лук. 
Четвертый слой: 200-300 г отваренной свини- 
ны, нарезанной кубиками. 
Пятый слой: 10 натертых на терке белков. 
Шестой слой: 250 г зеленого горошка. 


Седьмой слой: половина оставшейся смеси сме- 
таны и майонеза. 


котрравгаламивыто 


Восьмой слой: 4 натертые на крупной терке варе- 
ные моркови. 


Девятый слой: 2 натертые вареные свеклы. 


‚Десятый слой: оставшаяся смесь сметаны с майо- 
незом. 


Сверху посыпать тертыми желтками. 


Ольга КОВАЛЬСКАЯ, 
с. Теребовля, Украина. 


© Уважаемые читатели! У каждого из вас свои ре- 
цепты приготовления салатов и холодных закусок. 


только во 
В чем-то она 


№ 
Е Га 
Продолжение. Начало в № 3, 


ужных компонентов 


тебе теперь только остается 
укоснительно следовать их рекомендациям, чтобы блюдо получи- 
лось действительно таким, как ты хочешь. м 


С) Жидкость отмеряют в миллилитрах, поэтому понадобится специ- 
альный мерный стакан. Поставь стакан на стол И налей в него жидкость 
так, чтобы ее уровень соответствовал нужной отметке на стака- 
не. Добавь, если жидкости недостаточно, и отлей, если ее 
слишком много. Часто в рецепте указана мера — стакан. Это 
значит, что дляизмерения нужно пользоваться стаканом объе- 

мом 250 мл. 5 
® Сыпучие продукты (муку, крупы, соль, сахар и др.) можно 
измерить стаканом или ложкой, выравнивая поверхность кон- 
чиком ножа с плоским лезвием. Лучше делать это над миской, что- 
бы потом было легко собрать просыпанные остатки. 


© Указывая количество нужных компонентов, в кулинарии чаще всего 
пользуются такими обозначениями: 


л — литр 
мл — миллилитр 


4 
ст. — стакан р 
х 

кг — килограмм 


ст.л. — столовая ложка 
ч.л. — чайная ложка 


г — грамм шт. — штука г 
Очень часто продукты измеряют вграммах. Дома, Миндаль (ядра) 160 30 -- - 
конечно, редко кто пользуется весами, поэтому рас- Молоко сгущенное - 30 12 - 
считать примерный вес продуктов (в граммах) тебе Молоко сухое 120 20 5 - 
поможет эта таблица. Молоко цельное 255 18 - - 
8 Морковь средняя - - - 75 еа 
Наименование Стакан Столовая майная Р. Мука картофельная 180 30 10 Е . 
продуктов тонкии ложка ложка тука Мука кукурузная 160 30 10 Ё 
е (250 86: см) Мука пшеничная 160 30 10 - 
Арахис 175 25 = - Огурец средний - = - 100 
Варенье 330 50 17 - Перец молотый - = 5 с 
Вишня свежая 190 30 - - Петрушка 5 
Вода 250 18 5 - (Сзевии корень) = = = 
Гор Й 5 = - Помидог 
р ный у 15 5 = средний - - - 100 
И 190 25 7 Е Пшено 220 25 : а 
- 25 9 - Пюре 
фруктово-ягодное 350 50 17 - 
=, = - 1500 Рие 240 30 10 - 
5 = - 100 Саго 180 20 6 - 
Сахар 230 25 10 - 
2 25 8 - Сахарная пудра 180 25 10 - 
150 25 Е = Свекласредняя - - 8 150 
= 20 8 - Сливки 250 14 5) - 
= 20 ТЕ - Сметана 250 25 10 - 
20 8 2 Смородина 
она 25 Е = черная 180 30 - - 
_ 200 25 Е - Сода питьевая - 28 12 - 
_ 230 25 = - Соль - 30 10 - 
+180 20 - - Сухари молотые 125 15 5 - 
Томат-пюре 220 25 5 = 
ў - - 75 Уксус - 15 5 21 
18 5 - Фасоль 220 - - 
20 5 = Фундук (ядра) 170 30 Я 
8 Хлопья кукурузные 150 17. о: 


Хлопья овсяные 
геркулес. 
Яйцо 


Всем нам иногда приходится изрядно поломать 
голову, чтобы накормить свою семью (большая она 
или маленькая — не имеет значения): а) вкусно; 
6) желательно недорого; в) разнообразно; г) повоз- р 


можности быстро. 


«Нашу кухню» 
получаю, 
Как же это здорово! 
Приготовила обед 
Вкусно и недорого! 
Елена ВИХРОВА, 


п.Всходы 
Смоленской обл. 


ек. 


_ Суп- 
_«Мопния» 


ЗООговощей (карто- 
фель, морковь, лук, капу- 
ста белокочанная, цвет- 
ная либо брокколи — 
пропорции всех овощей 
зависятотвкуса), 2-3'бу- 
льонных кубика, 1,5 л 
воды, тертый сыр и 
рубленая зелень — по 
вкусу- 

Пока закипает вода, 
нарезать овощи кусочка- 
мии измельчить в миксе- 
ре. В почти закипевшую 
воду опустить бульонные 
кубики, прокипятить, до- 
бавить измельченные 
овощи и варить 5-7 мин. 
с момента закипания. 
` Подавать суп горячим, 
` добавив в него по вкусу 
` зелень, тертый сыр и 
енки. 


Елена КОЛОВАЙТИС, 
г.Минск. 


Итак, для всей семьи 
понадобится один-един- 
ственный куриный окоро- 
чок. Обрезать с него ку- 
сочки мяса (его будет, 
нечно, немного). Поджа- 
рить мясо в расти- 
тельном масле, = 
добавить большое Я 
количество из- Е 
мельченного лука 
И пассеровать до 
золотистого цвета. 
Потом положить 2-3 
натертые на крупной 
терке моркови. Пока 
все это тушится на не- 
большом огне, отва- 
рить спагетти или 
лапшу и добавить в 
почти готовую обжар- 

‚ку, перемешать все, 
всыпать по желанию не- 
большое количество при- 
правы (я предпочитаю 
«Роллтон»). Блюдо готово! 

Если мясные запасы в 


Уменя сынишка, которому сейчас 1 год и 8 меся- 
цев: И понятно, что он отнимает много времени. А 
мне всегда хочется побаловать своего любимого 
мужавкусными, необычными и быстрыми блюдами. 
Поэтому приходится собирать «скоростные» рецеп- 
ты: 


каждый ряд очищенным и 
измельченным луком. За- 
лить молоком, добавить 
масло, закрыть посуду и 
тушить на слабом огне 30- 
40 мин. Желательно пода- 
вать с отварным картофе- 


| «Кот 
в сметане» 


1кг картофеля, 1 ст. 
сметаны, 4 яйца, соль, 


В такие минуты начинаешь лихорадочно переби- 
рать в уме все несложные рецепты блюд, для при- 
готовления которых в холодильнике есть необходи- 
мые продукты. Знали бы ученые, какие трудные 
уравнения с несколькими неизвестными приходит- 
сяежедневно решать женщинам — они непременно 
изобрели бы эдакий «кухонный алгоритм» для хозя- 


Один на всех 
(и все — на одного) 


доме совершенно отсут- 
ствуют, можно внести не- 
значительные измененияв 
этот рецепт — и получится 
вкусное диетическое блю- 
до. Итак, из названных ин- 
гредиентов нужно исклю- 
чить куриное мясо, вмес- 

то него положить один 


т измельченный 


свежий или за- 
мороженный 
сладкий пе- 
рец, чуть-чуть 
нашинкован- 
ной свежей 
капусты и за- 
лить все ом- 
летной мас- 
сой. Даже 
мужчины едят 
этоблюдосап- 
петитом. Наде- 
юсь, и вашим до- 
машним понравится. 


Ольга ИВАНОВА, 
г. Могилев. 


зелень — по вкусу. | 

Картофель очистить, 
нарезать крупными куби- 
ками, уложить вутятницу, 
влить кипящую воду так, 
чтобы онатолько наполо- ! 
вину покрыла его, доба- | 
вить соль и варить 15 
мин. Потом влить смета- 
нуиварить на маленьком 
огне. Перед подачей на 
стол посыпать зеленью и 
крупно порезанными от- 
варенными вкрутую яй- 
цами. 

Вкусно, быстро и, 
главное, сытно, какраз 
можно накормить го- 
лодного мужчину, кото- 
рый только что пришел 


с работы. 
Елена КОЗЫРЕВА, 
г. Могилев, 


‚ «Аппетитная». 


200 гветчины (кол- 
басы, остатков варе- 
ного мяса и т.п.), 3 
яйца, 5-6 шт. средних 
помидоров, 5-6 сред- 
них луковиц, 0,5 ст. 
молока, 1 ст.л. муки, 
50 г тертого твердого 
сыра, соль — по вкусу, 
растительное масло. 
Ветчину (колбасу или 
мясо), лук порезать и об- 
жарить в масле насково- 
роде до золотистого 
цвета. Потом добавить в 
эту массу помидоры, по- 
резанные кольцами, жа- 
рить 2-3 минуты. 

Яйца смешать с мо- 
локом:и мукой и влить в 
сковороду. Всетщатель- 
но перемешать, накрыть 
крышкой и жарить 3-5 
мин. Затем сверхупосы- 

_ пать тертым на крупной 
терке сыром, огонь вык- 
' ЛЮЧИТЬ. Й 
Желательно готовить 
в глубокой сковороде. 
Светлана ГЕРГАЛОВА, 
г. Гомель. 


1} Подпишусь 


4 на «Кухню нашу», 
’ Буду щи варить 

1 и кашу. 

’ На расходы 
в три рубля 
‚ Будет сыта вся семья. 

Валентина ФЕДИНА, 

хПрикубанский 

Краснодарского края 


Я на почту прибегу, 
К ней дорожка витая 
"Нашу кухню 
выпишу 
Сразу стану сытая! Г. 


і, 


—— 


не ешьте, 


Я ПИСТЬЯ салата 
рвите руками 


Сергей Николаевич ЗЛОБИЧ 
генерального директора по п 
СЛЕР аши комплекса «Октябрьский». Проще гово- 

> дно из закрытых предп й 
Ска, которое обслужив Е 
,| ает высокопост. = 
стай из разных стран. и 
Онятно, что работают в 
то таком элитарном, можно 
на у Ударственного значения предприятии, 
а ди, которые знают поварское искусство «от А до Я» — 
досолы и пересолы здесь случаться не должны! Имен- 
но поэтому мы решили выведать у Сергея Николаевича 
некоторые секреты приготовления блюди рассказать их 
вам. И начали, конечно же, с весеннего меню. 


работает заместителем 
роизводству и обслужива- 


— Сергей Николаевич, 


ряется. 
что Вы посоветуете вклю- Я люблю готовить салат 
чить в весеннее меню? на итальянский манер: изто- 


— Сейчас в магазинах по- 


матов, огурцов и листьев са- 
явились овощи, привезенные 


лата (либо кита ой кап 
из Крыма, — урожаи этого ты). Все это за авляю рас 
года. Понятно, что все и так тительным маслом и добав 


сами знают рецепты всевоз- 
можных салатов. Я жехочу от- 
метить, что салаты из свежих 


ляю твердый сыр (парме- 
зан). 
Так же поле 


1 вкусен 


овощей нужно заправлять будет с отовлен 
только растительным маслом. ный из щавеля 2 редисом 
Во-первых, все продукты ра- Пропорции — на свой вкус 
стительного происхождения Только обязательно до Е 


лучше усваиваются организ- 
мом. Во-вторых, всеми люби- 
мый майонез содержит желт- 
ки яиц, которые тяжелы для 
желудка, и кислоту — онараз- 
дражает желудок. Поэтому 
майонезы не желательно есть 
детям и людям преклонного 
возраста. 

При приготовлении сала- 
тов иззелени листья салатане 
следует резать. Их нужно 
рвать руками. В этой зелени 
все полезные вещества со- 
держатся именно в соке. Ког- 
дамы режем, сначала сдавли- 
ваем листья руками, потом 
еще и ножом — приличная 
часть витаминов при этом те- 


те мелко порубленное отва 
ренное яйцо изаправьтера- 
стительным или оливкове 
маслом 

— Картошка сейчас 
уже старая, молодая да- 
леко не всем по карману. 
Что лучшеготовить из ста- 
рого картофеля? 

— Старый картофель не 
стоит варить — онужетеря- 
ет свои вкусовые качества, 
становится горьковатым 
Лучше прожарить его, при- 
готовить драники. Такжеяне 
советовал бы отваривать 
свеклу прошлогоднего уро- 
жая — сейчас я против этого 
овоща. Кожура свеклы ста- 


ім 


„одаоилечере тарман аот 2 Ы г 0А 


| Драники по-президентск 
В «Воскресной газете «Толока» № 12 за 2003 год 
Сергей Николаевич Злобич поделился рецептом дра- 
ников; по которому повара готовят эти блинчики для 
президента Беларуси Александра ЛУКАШЕНКО. Спе- _ 
циально для читателей «Нашей кухни» мы повторяем | 


рецепт. 
Для приготовления од- 
й порции нужно: 150 г 
офеля, 10 г лука, 2 


реть на мелкой терке кар- 
тофель и сразу же все пе- / 
ремешать, чтобы тесто не 
потемнело. Мукуне добав- ` 
лять. Если картофель силь- 

новодянистый, слитьлиш- 

нюю жидкость. Выпекать ^ 
драники в сковороде с ра- · 
стительным маслом на не- ! 
большом огне. 


вместе с ним ТУЧИ, 
полезные Беор 
и 
› не перемешив 
если хотите «кашу-рг 
НЮ», 
воды. И 
А еще, только не криви- 
тесь, приготовьте перловую 
кашу. Большинство ее не лю- 
ят, потомучто не умеют гото- 
вить. Эта каша была любимой 
едой Петра! И, думаю, незря. 
Сначала крупу нужно как сле- 
дует промыть, чтобы смыть 
проточной водой всю мучель. 
Замочить в воде на 3-4 часа. 
Потом залить кипятком и ва- 
рить 3-4 часа до готовности. 
Параллельно зажарить сало ‘ 
или грудинку, можно, если у 
кого остались припасы грибов, 
замочить ихи обжарить. Когда 
каша сварится (помните, что 
она тоже должна томиться на 
маленьком огне), заправитьее 
сливочным маслом и переме-' 
шать с поджаркой. Поставить 
в духовку, нагретую до 150 
град. еще на один час. Более 
чем уверен, что перловая 
каша, приготовленная таким 
образом, не может не понра- 
виться. 

— Скоро на огородах со- 
зреет первая клубника. Мо- 
жет, поделитесь своим ре- 
цептом вкусного десерта? 

— Лучший рецепт — есть 
ягоды, фрукты и овощи свежи- 
ми. Попробуйте десерт из 
клубники с фруктовым льдом. 
Для этого сначала нужно при- 
готовить сам лед: смешать 1 
часть фруктового сока (лучше 
цитрусового) и 1 часть воды, 
разлить в формочки и заморо- 
зить в морозильной камере. 
Когда лед будет готов, помыть 
ягодыи перемешать с фрукто- 
вым льдом. Все очень просто. 


{_оверенона себе 2 


Я, конечно, не великий кашевар, но готовить люблю. 
Поэтому позволю себе предложить вам еще один спо- 
соб приготовления рисовой каши, лично апробирован- 
ный. Рецепт этот я прочитала в книге знатока русской 
кухни, знаменитого кулинара В.В. Похлебкина. 


Взять 200 мл риса и крышку и подождите еще 12 
300 мл воды. Водувскипя- мин. Все. Теперь можно от- 
тить в кастрюле, к которой крывать.Каша получится рас- 
имеется очень плотная сыпчатой: Ее нужно запра- 
крышка. Я ставила накрыш- вить сливочным маслом (по 
ку, чтобы она не слетала — вкусу), посолить. 
гирю. После того, как вода По этому рецепту рис у 
закипит, всыпать рис и зак- 9 
рыть кастрюлю крышкой. А Когда Я РОГОВ ай 
теперь нужно внимательно 
я ЕН временем — ва- · МЫватькрупу перед тем, как 
ритьровно 12 мин. Не 10 или бросать в кипящую воду — 
15, а именно точно 12 мин, ар получились в самый. 
Причем, первые 3 мин. раз. Но, как мы сегодня узна- 
огонь на плите должен быть ли (см. статью выше), 
сильным, 7 мин. — средним, нел 
2 мин. — совсем слабым. 
Как только прошло 12 мин., 
не спешите открывать 


все нитраты, которые былив 

кожице, уже успели проник- 
нуть внутрь. Лучше подож- 
дать, покана рынках появит- 
ся молоденькая свекла пос- 
ле первой прорывки. 

— Раз уж не желатель- 
но есть старый картофель, 
расскажите, как правиль- 
но приготовить, к приме- 
ру, рисовую кашу? 

Сразу скажу, что рис 
не нужно промывать — во- 
дои мы смываем много по- 
лезных веществ. В результа- 
те у нас может получиться 
красивое на вид блюдо, но 
не очень вкусное. Рис гото- 
вят в соотношении З части 
водык 1 части риса. Вскипя- 
тить воду и опустить в кипя- 
с (к слову, все каши и 
л нужно класть в горя- 
чую воду — такменьшетеря- 
ется полезных веществ). По- 
уменьшить огонь до са- 
ого минимума, чтобы каша 
не кипела, а томилась. Зак- 
рыть кастрюлю крышкой и 
томить 15 мин. Очень важно, 
чтобы пар не выходил — 


= 


Сейчас хозяй- 
кам проще гото- 
224 рощ 
12: 


На снимке — вся 


вить: в магазинах наша семья в сборе. 


7 продукты какие 
хочешь купить 
можно, были бы деньги. А мы в молодости в таких, 
порой, очередях выстаивали, если вдруг приве 
что-нибудь вкусненькое. Вот тогда-то и придумыва- 
ли сообща рецепты, которыми, надеюсь, смогу уди- 
вить читательниц «Нашей кухни». 


‚ Курица в рулетика 


Курицу разделать нане- 
большие порционные ку- 
сочки, натереть смесью 
соли счесноком, оставить, 
накрыв крышкой, чтобы 
промариновалась. 

Из 1 ст. воды, 1 яйца, 
0,5 ч.л. соли и муки заме- 
сить мягкое тесто. Раска- 
тать из него лепешку, посы- 
пать мелко порезанным лу- 
ком, поперчить, можно до- 
бавить приправу («Вегета», 


Печенка в горшочке 


пая нарезанным полуколь- 
цами луком, — печенку. 
Посолить, поперчить, 
залить смесью из 1 ст. 
сметаны, 1 ст.л. кетчупа 
и 2 ст.л. майонеза. Ту- 
шить в нагретой духовке 15 
мин. 


Магги» или другую). Ска 

тать рулетом и порезать 
его на кусочки шириной 5 

б см. В сковороду, смазан- 
ную растительным мас 
лом, уложить кусочки ку- 
рицы, апромежутки запол- 
нить рулетиками. Рулетики 
смазать взбитым яйцом и 
поставить сковороду в ду- 
ховку. Запекать до румя- 
ной корочки. 


Телячью печенку поре- 
зать небольшими ломтика- 
ми, обвалять в муке иобжа- 

_ритьвкипящем раститель- 
ном масле. На дно глиня- 
ного горшочкаположитьне- 
сколько горошин черного 
шистого перца, 1-2 
вых листа и, пересы- 


Мария ШКАРОВСКАЯ, 
г.Мажейкяй, Литва, 


епты окажутся вне конкуренции, ивы 
ры победителя! 


На каждый праздник стараемся пригото- > 
вить что-то новенькое. Особенно нраватси 


Р 


< салаты. Самыми любимыми стали 


«Праздничный» 


2 


хрустящими. Мыжесухари- 
ки на 20-30 мин. заливаем 
майонезом, чтобы они раз- 
МЯГЧИЛИСЬ. 
су: Мелко порезать лук и 
Обычно в салаты суха-  КОЛбасу, натереть на круп- 
рики добавляют перед са- Нойтерке сыр. Перемешать 
мой подачей блюда к сто- все с сухариками и податьк 
лу, чтобы они оставались столу. 


«Юбилейный» 


250 гкуриного мяса или нежирной свинины, 350 г 
свежих или размоченных сухих грибов, 2 среднихлу- 
ковицы, З яйца, 100 г сыра, 200 г майонеза, расти- 
тельное масло для обжарки. 


Пачка сухариков с 
ароматом бекона, 100 г 
сыра, 1 луковица, 200 г 
копченой колбасы, 200г 
майонеза, соль — по вку- 


промазывая майонезом, 
мясо, грибы, белки, натер- 
тый сыр, желтки. 


Наталья ЖУРИЛКИНА, 
ст. Н-Пластуновская 
Краснодарского края. 


Мясо отварить, пропу- 
:ерез мясорубку и 
обжарить вместе с из- 
мельченной луковицей в 
растительном масле. 
Грибы отварить, из- 
мельчить и обжарить в 
масле вместе с мелко по- 
резанной луковицей. Яйца 
сварить, отделить белки от 
желтков, порубить. 
Выкладывать слоями, 


На фото — наша 
дружная компания — 
родственники и дру- 
зья. 


«Нашей кухни» 


нетувас? 
Подпишитесь, 

слышите! 
С ней научитесь 

готовить — 
Пальчики оближете! 


Светлана КУЗНЕЦ: ОВА, 
д. Казинка Липецкой обл. 


в ресторане — | 7 
Нету денежек | 


—= 


1 ОНКУРС «СЕМЕЙНЫЙ 


Конкурс «Се- 
мейный аль- 


бом» возвратил 
меня вто время, 
когда на празд- 
ники мы всей семьей Е 
ДИЛИ в гости к любимой 
бабуле. Бабушка Катя 
была Великой мастери- 
цей в приготовлении 
вкуснейшей выпечки. По- 
пробуйте приготовить по 
бабушкиному Фирменно- 
му рецепту польские 
сладкие 


а а. 


мья любила 
собираться в | 
гостеприимном бабули- | 
ном доме. Взрослые 
дрова пилили, на огоро- 
де помогали. Внуки яго- 
ды собирали, во дворе 
прибирали. А еще де- 
тям доверяли выбирать 
из курятника яйца, ос- 
торожно нести ихдомой 
а а. и помогать бабуле гото- 
: Е з ; вить. За столом мыпри- 
Ў : а, думывали новые рецеп- 
Замесить с вечера тес- ным баада 
то из 0,3 л теплого моло- 


ным блюдам — назва- 
ка, 25 гдрожжей и 3,5 ст. 


2-2,5 см сделать надрезы 


ния. 
м 22 (не до конца) поперек жгу- На фото — я, моя 
УКИ: Ша следующий день тика. Смазать полоски мамаи бабушка. аники 
добавить 1 ч.л. соли, 400г желтком. Выпекать в ду- 
сливоч Е Ее Са 
аа масла 2 Ст. ховке около 15 мин., пока  Р@пПечки). Сложить их в «Г езент» 
Ч ый мед жгутики не приобретут широкую МИСКУ СЕТЬ | 8, 
сить до однородности, до- красивый золотистый от.  СЛадкой пропиткой, тща- 
бавить 5 взбитых в пену ОК Е тельно перемешать. Дать | Из натертого карто- 
белков иеще 3,5 ст. муки, За ое пропитаться 10 минут (же- | феля испечь на сковоро- 
дать подняться. это время пригото- лательно в теплом месте | де тонкие оладьи удли- 
Изтеста раскатать рука- ВИТЬ пропитку: 0,5 лсме- __ негорячей духовке или |неннои овальна орма 
ми несколько длинных жгу- Таны взбить с 1 ст. саха микроволновке). Теплые |На один а 
тиков толщиной в 1,5 см. Ра. перепечки подать на слад- | Фарш из жар р 
Выложить их на смазанный коекчаю | бов с луком и брусочек 
2.95 . | 
Я У = обртна З ! сыра. Свернуть рулети- | 
маслом противень. Нео шие ко; Ольга БЫ КОВО ком. Плотно уложить ру- 
стрыміножом на расстоянии ломать на г. Ви - | ЕИ Е Е 
= = елла: а. занную сливочным мас- 
7 элинг ! лом сковороду, залить 
27 Родина моя— Северная Осетия, | 2 а 
| 2 предгория Кавказского хребта, | СМесьюизвзбитого яйца 
«А А Боде - е | с майонезом и запечь в 
| 27 \\ бассейн реки Терек, древний Бата- | духовке ОМЕТ Зи 
Ж. 2 каюрт. Дед мой, Садулла Мамсу- | И 
| ров, был князем, имел несколько | ` Людмила КУРАШ, 
магазинов, много земли, песа, разводилло- | 


| г.п.Городея Минской обл. 
шадей. Его брат Роман служил главным уп- К 


равляющим в рафа Воронцова-Даш- 
кова в Ростовской губернии. Бабушка — Оль- 
гаНартикова была домохозяйкой, удивитель- 
ной мастерицей. До сих пор храню скатерти, 
наволочки сее уникальными вышивками. Го- 
товила она необычайно вкусно. Осетинская 
кухня (впрочем, как и вся кавказская) — это 
залогдолгой и здоровой жизни. Онаорганич- 
но соединяетв себете продукты, природные 
дары, которые обеспечивают человеку за- 
видное долголетие (мои бабушка и дедушка житьего на противень, сма- 
ушли из жизни в весьма преклонном возрас- занцьй растительным 
те) — это многообразие молочных продуктов, маслом, на середину на- 
индюшатина, мясо цесарок, бобовые культу- 


сыпать начинку. Краятеста 
ры, пряные травы, виноградное вино. поднять и защипать их так, 


на (можно заменить Снятьсогня, остудить, зап- Чтобыв середине осталось 


сыр (лучше всего брынзу, 
адыгейский, клинковый, в 
крайнем случае, подойдет 
творог), добавить сырое 
яйцо, много измельченно- 
го зеленого лука (лука и 
сыра должно быть поровну, 
можно лука даже больше). 

Тесто раскатать в круг 
толщиной 0,5-0,7‘см. Выло- 


_ На фото — мои ба- крепкой простоквашей), равить взбитым мацуном. отверстие. Смазать пирог 
бушка и дедушка в зеленькинзы, мяты, соль ба топленым сливочным 
1907 году. — по вкусу. 


ЧЕ». 


маслом и печь в духовке 
сначала 10 мин. на сильном 
огне, затем 15-20 мин. на 
среднем. 

Если для начинки взять 
отваренную картошкус сы- 
ром, получится пирог«Кар- 


Горох промыть, залить 
водой и варить. Когда горох 
Суп будет уже нетвердым, но 
р еще и не совсем мягким, Зэ 
саа всыпать рис и варить 20 Из пшеничной муки 
мин. Отдельно в неболь- высшего сорта, добавив 
шомколичестве водыпоту- щепотку соли, соды и тофджин». Если натертую 
шить нарезанную ботвумо- приправы хмели-сунели, тыкву с сыром и обжарен- 
лодой свеклы, добавить насывороткезамеситьту- ным луком — «Нашчджин», 1 
вместе с измельченнойзе- гое (какдляпельменей)те- ] 


Татьяна БРАТЕНКОВА, 
ленью кинзы и мяты в суп. сто. Для начинки размять г.Борисов Минской обл. 


М {. 


Мастер-класс от шеф-повара московского рес- ' 
на «Солдис-прим» Виктора БАЗАРОВА. 


Урок 2-й. Леб 


Этот горделивый лебедь великолепно смотрит: 
ся на блюде с копченым лососем, рыбным паште- 
том. Его можно также поставить на тарелку с пет- # 
рушкой в качестве украшения. 

Вам понадобятся: 1 яйцо, 1 небольшая редька, топ- Ё 
леное свиное сало, петрушка, кетчуп или красный № 
пищевой краситель, 2 гвоздички для глаз, деревян- 


ные зубочистки. 


НЫ. 
лать ножом надрез. 


редьки. 


Советы 


из конверта 
4 Чтобы не засори- 
2280 лась раковина, надо 
не реже раза в неделю вы- 
ливать в нее кипящий ра- 
створ стиральной соды (2 
ст.л. на 1 лкипятка, причем, 
соду сыпать в кипяток). 
Екатерина БЕЛЬСКАЯ, 
г.Молодечно Минской обл. 
Не выбрасывайте 
оставшиеся зачер- 
ствевшие хлебные корочки. 
Подсушите ихна батарее или 
вдуховкеипропуститечерез 
мясорубку. Получатся отлич- 
ныејпанировочные сухари. 
: Анна КОЧЕРГИНА, 
г.Сасово Рязанской обл. 


КОНКУРС 


1. У сваренного вкрутую яйца сре- 
зать основание и две боковые сторо- 


2. В более толстой части яйца сде- 
3. Вырезать шею лебедя из ломтика 


4. Вставить ее в разрез, сделанный в 
Иллюстрации предоставлены Осо «Солдис-прим». 


а выиьькдьчьттчио чничетио чат 


КУЛИНАРНЫЙ ТЕХНИКУМ 


ра | 


передней части яйца. 

5. Слегка приподняв «крылья» (сре- 
занные боковины яйца), закрепить их зу- 
бочистками. 

6. Обмазать всего лебедя топленым 
свиным салом. Подкрасить клюв кетчу- 
пом или пищевым красителем и вставить 
гвоздички — глаза. 


Готовим в микроволновке 

Когда супруг приобрел эту «чудо-печку» — мик- 
роволновку, я была возмущена лишней тратой де- 
нег. Но теперь по достоинству сценилаее и порой 
даже не представляю, как бы я без печки обходи- 
лась. Некоторые рецепты беру из кулинарной кни- 
ги, но в основном экспериментирую сама. Приго- 
товление блюд в микроволновке значительно со- 
кращает время, проведенное на кухне, и блюда 
получаются гораздо вкуснее. 


Свежую рыбу очистить от чешуи, от- 
резать плавники, голову, удалитьчерезот- 
верстие внутренности. Любители посма- 
ковать рыбью голову могут оставить ее, 
просто разрезав брюшко. Тщательно про- 
мыть, посолить, поперчить, оставить 
пропитываться. В это время подготовить 
начинку. Полуготовый рис смешать смор- 
ковью, натертой на мелкой терке, солью 


на микроволнах до 20 мин. 


Еще одно блюдо, которое я готовлю, | 
когда «гости на пороге», или когда просто | 
нетвремени на приготовление ужина. 


Тушкукурицы или неско 
ков промыть, разрезатьнапорционные кус- 
ки. Посолить, пересыпать специями. 
Здесь можно использовать даже корейскую 
приправу для моркови: вкуса курицынеис- 
портит, а наоборот, добавит пикантности и 
остроты. Порезать полуко 
пустить через пресс чеснок Все переме- 
шать, уложить в кастрюлю, закрыть кр 
КОЙ И готовить на полной МОЩНОСТИ 15мин: 
+ на средней — 5 мин. Если курица 
ная, добавитьнемного сл 
Курица пустит сок, который можно исп 
зовать вместо соуса к любому гарнир 


< орится для супа, то, что 
7 бы он был вкуснее и. 
| крепче, надо ополос- 
1 нуть говядину, опустить 
| ее в кастрюлю с холод- _ 
| ной водой. Отхолодной 
й воды поры постепенно 
Я расширяются, и весь 
мясной сок выварива- 
| ется, причем, говядина = 
становится менее соч- 
ў ной, абульон — крепче. 
р ® Если же говядину 
| надо подать на второе 
| блюдо, и она должна 
быть сочной, тоговяди- 

ў ну опускают в кипяток, 
ў чтобы поверхность кус- 
ка сейчас же стянуло 
| кипятком и чтобы он 
| сварился, сохранив 
должную сочность. На- 

| вар будет в таком слу- 

| чае менее крепокидол- 

| жен быть употреблен 

для супов-пюре, говя- 

й дина же будет сочнее. 


и специями. Нафарширо- | 
вать рыбу, натереть ее чес- | 
ноком, положить на блюдо. \ 
Сверху уложить нарезанный | 
кольцами лук, смазать все || 
это майонезом, посыпать 
тертым сыром. Готовитьпрӣ $ 
полной мощности 10 мин 
Затем переключить на ком || 
бинированный режим, если | 
есть гриль, иготовитьеще 10 | 
мин. Если гриля нет, то уве- › 
личить время приготовления | 


э 


курица 


льцами лук, про- 


ивочного, 


Ирина КУД 


© Если говядина ва 


8 - 


{ 


лько окороч- 


Начало на стр. 1 


Как стала Егоровна изо 
день парное молочко 
‚ так болезнь поти- 
хоньку, потихоньку отсту- 
пать и начала. Через год не 
Узнать женщину. Спала не- 
нормальная одутловатость 
с шеи, ушла из-под глаз си- 
НЮШНосСтЬ, К голове ясность 
вернулась. Ана щеках румя- 
нец появился, и даже мор- 
щинки некоторые разглади- 
лись. Видно, недаром еще 
древние египтяне с незапа- 
мятных времен признавали, 
что козье молоко имеет 
большую целебную силу и 
особенно полезно во вто- 
рую половину жизни. Ото- 
двигает оно старение орга- 
низма и является исключи- 
тельно эффективным сред- 
ством против атеросклеро- 
за. Помогает до конца со- 
хранить ясный разум, про- 
падают унылые размышле- 
ния, а сон мягким и теплым 
делается. 

Глядя на то, как у них на 
глазах сумела себе вернуть 
здоровье серьезно болев- 
шая уже пожилая женщина, 
и другие начали козами об- 
заводиться. Выпросила 
Буську у Анны Егоровны со- 
седкаее Зоя, сильно желуд- 
ком маявшаясяуже который 
год. Помогла эта удивитель- 
ная молочная влагаитут. Не 
сразу, но помогла. Выпра- 
вилась Зоя. = :3 

Дед Андрей, почитай, 
все последние двадцать лет 
легочником считался и за- 
велкозисключительновна- 
дежде хоть немного свое 
здоровье поправить. И ког- 
да его спрашивают теперь, 
не трудно ли ему в его во- 
семьдесят с лишним лет 

ать коз, отвечает: «Нея 
держу, а они меня дер- 
». А поправить здоровье 
еду омог внутренний ко- 
ЙИ ир смалец, который 
О 


— ЭНИЧЕНИ 


раза в день). Это же сред- 
ство оченьхорошо помога- 
ети при простуде. 

А если случится у кого 
мокнущий лишай, козий 
смалец и тут в помощь. 
Надо только свернуть ку- 
лек из газетной бумаги, 
низ выровнять и, на блюд- 
це поставив, поджечь 
сверху. Осевшую смолу 
смешать с небольшим ко- 
личеством растопленного 
жира и смазывать по краю 
лишая. Сильно жечь будет, 
но 3-4 процедур хватит, 
чтобы кожа полностью 
очистилась. 

Поможет козий жир и 
стержень у фурункула вы- 
тянуть, и безболезненно 
ранку очистить. Надо толь- 
ко состав сделать и на 
пьняной тряпочке к боляч- 
ке привязать (2 ст.л. козь- 
его смальца, 1 ч.л. березо- 
вого дегтя, 1 ч.л. меда, 1 
ст.л. натертого обыкно- 
венного хозяйственного 
мыла — все хорошенько 
растереть). 

Чрезвычайно полезно 
козье молоко людям, стра- 
дающим аллергией ккоро- 
вьему молоку или другим 
продуктам питания. Оно 
лучше переваривается и 
легче переносится людь- 
ми, организм которых пло- 
хо усваивает лактозу мо- 
лока. Определенный ле- 
чебный эффект при упот- 
реблении козьего молока 
отмечаетсяи притакихза- 
болеваниях, как экзема, 
бронхиальная астма, миг- 
рень, колит, болезни пече- 
ни, желчного пузыря, при 
запорах, несварениипищи 
и при нарушении обмена 
веществ. Посвоему соста- 
ву козье молоко более 

близко к женскому, поэто- 
му в случае необходимос- 
ти это самый подходящий 
заменитель. Следует так- 
же отметить, что полнос- 
тью секреты козьего моло- 
ка далеко еще не раскры- 
ты. 5 

Используют козье мо- 
локо не только цельным, 


арк ик 


МОЛОЧНЫЕ РЕКИ 


ье молоко 
будете здоровы! 


НО И ДлЯ приготовления са- 
мых различных продуктов. 


Козье масло 


Для того, чтобы полу- 
чить масло, козье молоко 
сразу же после доения 
вскипятить, а затем влить 
в низкую посуду (лучше 
всего в широкие эмалиро- 
ванные лотки) и поставить 
на холод. Дня через два 
снять отстоянные сливки и 
сбить ихв маслобойке. Ко- 
зье масло получается 
очень нежным, непривыч- 
ного чисто-белого цвета. 
Если вам захочется «ис- 
править» этот цвет, можно 
добавить в сливки, прежде 
чем взбивать, шафран на 
кончике ножа или совсем 
чуть-чуть морковного сока. 


Кефир 
> 
и йогурт 

Без лишних хлопот 
можно приготовить из ко- 
зьего молока и кисломо- 
лочные продукты. Молоко 
вскипятить, охладить до 
комнатной температуры, 
затем добавитьвнего зак- 
васку (2 ст.л закваски на 
0.5 лмолока). Если заквас- 
какефир — навторой день 
кефир и получите, положи- 
те йогурт — йогурти будет. 
Перед употреблением 
можно добавить в йогурт 
любой сироп, джем, фрук- 
ты. 


Сыр 


Ну и, конечно же, изко- 
зьего молока готовят все- 
возможные сыры: знаме- 
нитый рокфор, не менее 
известные швейцарские, а 
в Средней Азии из козьей 
пахты путем выпаривания 
готовятсыркурут, который 
имеет своеобразный вкус 
и может храниться оченьи 
очень долго. 

Приготовить сыр изко- 
зьего молока можнои в до- 
машних условиях. 5 л`мо- 
лока влить в эмалирован- 
ную кастрюлю, нагреть до 
40 град., добавить 1Огсы- 


чужного фермента (раз- 


желудок). Когда молок' 
васится, образуется! 
ток. Теперь нужно отде 
сывороткуот сгустка, Час 
ее аккуратно слить, а затем 
оставшийся сгусток пере 
лить в полотняный мешочек, 
имеющий форму конуса. 
Мешок подвесить над ка- 
кой-либо посудой и оста- 
витьна 12часов. После чего 
тщательно протереть через 
сито. Творог должен стать 
похожим на мягкий хлебный 
мякиш. Теперь осталось до- 
бавить в него 2-3 яйца, 
сольповкусу, измельчен- 
ную петрушку или другие 
травы, семенаукропа или 
тмина, хорошенько пере- 
мешатьи поставить сыр под 
пресс. Хорош такой сыр 
слегка подкопченный с пи- 
вом. 


„Любовь УСТЬЯНЦЕВА, 
с. Огнево Челябинской обл. 


енки» 


Молоко — ценней- 
ший дар природы, кото- 
рый просто необходим _ 
организму человека. А 
умеете ли вы готовить 
продукты из молока, 
сохраняя все его полез- 

‚ ные свойства? К тому 
же, чтобы блюдо было 
вкусным и желанным 
для всехчленов семьи? 
Загляните в нашу 
брошюру «Рецепты от 
Буренки», и эти вопро- 
сы просто отпадут. 
Сыры, сметана, творо- 
жок, кефир, йогурт... И 
все своими руками! 
Заказать эту и дру- 
гие брошюры серии 
«Самобранка» можно в 
редакции. Условия — 
_ настр. 14. 


'мондор Вандербильт был отчаянным гурма- 
7 (= его личного повара Джоржа Крума он бук- 
но замучил бесконечными выдумками. Однажды 
1853 году Вандербильт давал обед французским 
. паньонам. Кто-то из них имел неосторожность за- 

метить, что на их родине картофель жарят более тон- 
кими кусочками. «Да мы тоже так можем!» — восклик- 
нул хозяин и приказал повару нажарить новую пор- 
цию. Повар нарезал картофель ломтиками чуть тол- 
ще бумажного листаи, обжарив в кипящем масле, по- 
‚дал новое кушанье. Оригинальное блюдо пришлось 
всем по вкусу. Хрустящий картофель вскоре был за- 
патентован как новое изобретение, а повар Крум ос- 


новал свое предприятие по выпуску картофельных 
чипсов. · 


В нашей семье все любят чипсы. Воти 
Е 5 пришлось бабушке придумывать рецепт. 
к Мои чипсы ничем не отличаются отмагазин- 


и’ ных, но гораздо дешевле и без консервантов. 
Приятного аппетита! 


Чипс 


2 яйца, 0,5 л кефира, 1 ч.л. соды, 1 ст.л. уксу- 
’ са, 2 ч.л. соли, 1/4 ч.л. черного молотого перца, 
| 250 гмаргарина, 100 гтвердого сыра, 800 г муки. 
Яйца взбить с солью и перцем. Добавить кефир, ра- 
стопленный маргарин, натертый на мелкой терке сыр. 
Вымешать и добавить погашенную уксусом соду. По- 
 степенно всыпать муку. Тесто должно получиться гус- 
тоты сметаны. Выкладывать тесто десертной ложкой 
ў в электровафельницу и выпекать чипсы до золотисто- 
{ го цвета. 


Валентина СИНЯВСКАЯ, 
с. Ривне, Украина. 


Соленое п 


_ яйца, соль, молотый красный перец — по вкусу. 
ыы 


Брынзу натереть на 


С 


ед 


ложитьвхолодильникна 1- 
1,5 часа (можно на ночь). 
Тесто раскатать в пласт 
толщиной 0,5 см. Выре- 
зать кружочки большой и 
маленькой рюмкой. Про- 
тивень смазать маслом, 
уложить на него кружочки 
большого размера, сма- 
зать их взбитым белком и 
на них положить малень- 
кие кружочки. Печенье по- 
сыпать крупной солью и 
перцем и выпекать при 
температуре 200 град. 15- 
20 мин. 


разования однородной 
(© Всыпать муку, соль, 


Галина ТОЛСТЫХ, 
г.Воронеж. 


САМ СЕБЕ КУЛИН 


АР 


Как делают деньги: 


Производственное предприятие «Киров-Стро | 
индустрия» предлагает 100 наименований обору- 
дования для малого бизнеса, в том числе для про- | 


изводства: б 
® Облицовочной и потолочной плитки. Стоимость от 
2тыс. руб, 

Ф Стеновых, строительных и фундаментных блоков (се- 
бестоимость — 5 руб., приценереализациидо 50руб.), кирпи- 
ча, черепицы, заборов, брусчатки (фигурной тротуарной ПЛИТЕ 
ки) для строительства, утепления и благоустройства коттеджей; 

садовых и дачных домов, гаражей ит.п. из местного сырья! 

| Разместить производство можно даже в обычном гара- 
| же, аот +5 град. — под открытым небом. Стоимость —от4 
1 до З0 тыс, руб. 

Качество подтверждено семью патентами РФ! 

Ф Витражей — росписи по стеклу — 950 руб. 

" ® Плазменный аппарат для резки и сварки любого 
земного материала — 18900 руб. 

© Аппарат для нанесения бархата — от500'руб. 

© Коптильни для продуктов — от 1900 руб. 

® Мини-фабрика — выращивание грибов = 900 руб. 
Оборудование доставляется по почте (цены с доставкой). 
Организовать эти производства по силам каждому. Это 
| подтверждает открытие сотен производств по всей России, 
от самых малых — семейных, до крупных производственных 
| предприятий. 


Для получения БЕСПЛАТНЫХ цветных каталогов наше- 
го оборудования пишите по адресу: 
610000 г.Киров, а/я 10, 
Киров-Стройиндустрия, отдел 9. 
Тел. вг.Кирове: (8-8332) 56-30-29, 57-31-24, 29-38-44. 
Мл. К5іп.ги 


ПОКУПАЯ У НАС, ВЫ ЗАЩИЩЕНЫ ОТ ПОДДЕЛОК! 


Слышал о методе вакуум-терапии, позволяющем вос- 
станавливать потенцию даже пожилым мужчинам. Где 
можно пройти такое лечение? 

А. МИНАКОВ, 


с.Кочетовка. 

Действительно, этот метод весьма эффективени, какпра- 
вило, помогает восстановить потенцию в любом возрасте. 

1 Курс вакуум-терапии можно пройти в спецклиниках или са- 
мостоятельнс с помощью индивидуального прибора серии 

‚ ВКУ. ти, такой прибор вы можете заказать по почте У 
{ Уральского НПО «Медтехника», его цена — 360 руб. Адрес для 
заявок: 454038 г.Челябинск, а/я 4622, «Медтехника». 


Чуфа — удивительное целительное растение семейства 
осоковых (земляной миндаль — орехи с ого- 


рода). С одного куста можно получить до # 
1400 клубеньков, с 1 кв.м — до 2 кг. По вку- 
су — нечто среднее междуфундуком и мин- 
дальным орехом, но слаще. Поспешите, ато 
останетесь без вкусных и полезных ореш- є 
ков. 5 клубеньков — 8 руб. Оплата почтовым 9% 
переводом (не менее 3 пакетов + 8 руб. на #8 
пересылку) или наложенным платежом (не 
менее 4 пакетов + 40% пересылка). 
ТРИШАНОВ Алексей Егорович, ! 
216790 Смоленская обл., г. Рудня, а/я 29. | 


| На 
| ОРЕНБУРГ 
е, е сирене 
1 серый, толуб 

руб: (цвет — серый)и а 

нех 


120х120 см = 

— белый, св. серый): 
"Кемперы пуховые мужение, размер 48:58 — 1000, 
——_%“ г.Оренбург. а/я 2 д 


ИЦА 
сыро а 


Овощи, зелень, 
грибы 


и кольраби ................... 25 
Картофель .. 87 
Кукуруза ......... .. 90 
Лук репчатый .. 132 
Морковь.......... .. 26 
Помидоры. > 7 
(Ојгугутла аа 559 
Перец сладкий... 20 
Редиска и редька ......... 12 
репа ик о 

Салат кочанный.. 

Свекла 

Соя (бобы)... 

Тыква 


Ананас свежий ............. 56 
Ананас 

консервированный .... 100 
Абрикосы ...........-.-----... 43 
Авокадо .... 


ИАН е 45 


Груша ....... 
Дыня... 
Земляника, клубника 8500 


о 85 
нжир свежий. . 62 
НАР: .46 


а, 
Нени 


ЕЕМ? 


ЛОРИЙНОСТИ 


Йогурт (3,5%)... 
Кефир (3,2%)... 
Молоко (3,5%) . 


Простокваша 
Сгущенное молоко 
без сахара :........... 
Сгущенное молоко 


Сливки (209%) еа 2 
Сметана (10%) ......... 
Сметана (20%) .......... 


творожный (20%) ...... 1 2 
Сыр твердый (45%)... 3: 


плавленый (50%) 
Одно большое 


искусственная 


Крабовые палочки 


Лосось копче я 
Окунь речной .... 
Окунь морской... 


Белый хлеб . 


Ржаной 

и серый хлеб ............. 220 
Хлеб из муки 

с отрубями ................ 200 
Бисквит, кекс ... ... 400 
Крекеры 12 


Пясо и колбасы 
БАРАНИНА 
Прудинкан 677 380 
Ляжка......... 234 


Отбивная ...... ... 286 
Субпродукты .............. 90 
ГОВЯДИНА 

Грудинка .......... од 


Постное жаркое .. 
Филе (антрекот). 
ХВОСТ 184 


ТЕЛЯТИНА 
Грудинка 


даря? 


ветчина, 

Курица-гриль 0 
Мясная колбаса. 
Колбаса ыы 


Подсолнечное 
рафинированное ........ 
Подсолнечное 
нерафинированное...... 898 
Оливковое .... А. р 
Сливочное 
Сливочное 


низкокалорийный ....... 240 
Напитки 

Белое вино -5 

Красное вино................ 74 

Кофе с молоком 

(2 куска сахара)............. 36 

Кофе черный 

без'сахара 997 1 

Чай (2 куска сахара) ...... 27 

Зеленый чай 

безсахара 7 1 

Минеральнаявода . 220) 

Водка 9999 120 


Фруктовые соки. 
Овощные соки 


Лимонад .. 44 
Колас == .. 56 
Пиво. „;.. пока 777, ЕНИ 43 
Пиво 

безалкогольное 28 
Шампанское 

- Крупы 

Геркулес... о зе 355 
Гречневая . 329 
Кукурузная .. 79825 
Манная`50..77.7.. 326 
Макаронные 


шоколадные 
Карамель... 


ний адреси Ф.И.О. 


Современный рынок пресы- 
щен всякими штучками и приспо- 
соблениями, обещающими прак- 
тически мгновенное излечение 
чуть ли неіот всех болезней. До- 
верятьтаким зазывным обещани- 
ям или нет — ваше право. Я кта- 
| ким вещам отношусь очень насто- 
'роженно. Рисковать своим здоро- 
вьемдаеще засобственные день- 
ги не хочется. А вот к продукции 
| Елатомского приборного завода 
| отношусь с уважением. Во-пер- 
вых, за то, что своих клиентов 
здесь не подводят, во-вторых, ле- 
чебное действие их портативных 
медицинских аппаратов испробо- 
вала на себе и своих близких. Ду- 
маю, что и многие из вас не толь- 
ко слышали, но и знакомы с «ма- 
енькими лекарями» из Елатьмы. 
А скептикам предлагаю познако- 
| миться списьмом, пришедшим на 
‚| завод на днях. 

Благодаря медицинским 
риборам, выпускаемым на Ела- 

ском заводе, действительно в 
нашей жизни происходят чудеса. 


‘случилась несчастье: полу- 
ом позвоночника в двух 


Ж Предлагаем вам приобрести 
уникальные и полезные БРОШЮРЫ: 


® Православная кухня 
® Домашнее вино 

© Домашние колбасы 
® Рецепты от Буренки 
® Сладкие заготовки 


Перечислите почтовым переводом нужную сумму 
(стоимостьодной брошюры —22 руб. простым пись- 
мом, 23 руб. — заказным) на адрес: 

ООО «Толока в России», 
214000 г.Смоленск, ОАО «СКА-БАНК», 

р/с 40702810500630000614, 

к.с. 30101810600000000757, 

БИК 046614757, ИНН 672 


На бланке почтового перевода в графе «Для 
письменного сообщения» обязательно укажите 
название нужной брошюры, полные домаш- 


Тел. для справок в Смоленске: 
(8-0812) 64-75-05, 61-19-90, 54-75-35. 


ВНИМАНИЕ! Редакция не занимается рассылкс? 
брошюр наложенным платежом. Не нужно присылать 
в редакцию письма с заявками и копией оплаты. 


Заказы на брошюры выполняются в течение 
30 дней с момента получения почтового перево- 
да (дата на почтовом штемпеле). 


9013577. 


© 
“арх а алемаљывстаћ, 


| 


а атасдатлава хвата риалла италия ждать = 


|} 


левой ногой. Единственное, что 
мне могли предложить врачи: 
пройти курс реабилитации с по- 
мощью физиотерапевтических 
аппаратов. Но, так как я являюсь 
директором фирмы, занимаю- 
щейся вашими медицинскими 
приборами на Украине уже втече- 
ние 4 лет, то просто морально не 
имел права не использовать их в 
сложившейся ситуации. Сам дол- 
жен был пройти путь от начала и 
до конца, Я много раз сталкивал- 
ся с проблемами людей, оказав- 
шихся в сложных ситуациях, но 
никогда не думал, что такое горе 
может случиться со мной. 
Отказавшись от реабилита- 
ции в медицинском учреждении, я 
вернулся домой. Курс лечения 
проходил в домашних условиях с 
помощью аппаратов Алмаг-01, 
Маг-30-3 и Магофон-01. С каж. 
дым аппаратом проводил проце- 
дуры2раза вдень, воздействуя на 
парализованную сторону. Через 
10 дней добилсятого, что на боль- 
ной ноге зашевелились пальцы, 
что очень меня обрадовало, Да- 
лее, уже с уверенностью, я про- 
должиллечение. На {2 деньуменя 
появилась мышечная активность 
нога ожила, В настоящее время 
прохожу курс реабилитации в ле- 
чебном санатории, где меня «за- 
ново учат ходить», Наряду с мас- 


И] 
И 


22 | 


в копцах-курганах — 
очень выгодное: из 30 кл 
можно получить окол 
мере и советы по бор 


яблонной плодожоркой, 
щиванию дынь, арбузов. 


КАЛЕПДАРЬ- 
СПРАВОЧНИК 


переедаете? Голландский 
Корнелиус Моэрман выдв 


сажем и лечебными физическими 


упражнениями продолжаю 


менять ваши приборы, так как бла- 
годаря им я получил первый тол- 


чок к выздоровлению. ка: 


днем мое состояние улучшается, 


организм идет на поправку. 
Я от чистого се 


ко». 
Комментарии, как гово! 


излишни. Можно добавить, что 
магнитотерапевтические аппара- 
ты, названные в письме, одобре- 
и лечат не 
только болезни и травмы опорно- 
двигательного аппарата. К приме- 
ру, АЛМАГ придет К ВАНИ 085 
ромной армии гипертоников, из- 
бавит от мучительных болей яз- 
при лечении 
гинекологических заболеваний 
хронической пневмониии бронхи“ 
та... АЛМАГ особенно показанлю- 
хроничес 

заболеваниями в А о 


ны Минздравом РФ 


венников, поможет 


Дям, страдающим 


Посоветуйтесь с ле 


врачом и купите АЛМАГ. 


= попезныг СОВЕТЫ /ПАЧНЛКА 


Го д 
Ао России ) 


Выращивание картофеля 


мешков картофеля. Об этом — 
| в №9 газеты. Есть в этом но- 


опасным вредителем сада — 


мендации по двойной обрезке 
малины, увеличивающей уро- 
жай в несколько раз, по выра- 


Тоок. 
С а, 


Тема этого выпуска — лет- 
ние подкормки сада и огорода 
(когда они нужны и как их вно- 
сить, сколько их надо и какие). 


НАРОДНЫЕ СРЕДСТВА ЛЕЧЕНИЯ 
И ПРОФИЛАКТИКИ, 


Харда дотор 


А знаете ли вы, что опухоль 
в организме есть доказатель- 
ство того, что вы долгое время 


даже теорию лечения рака 


дца благода- 
рю весь коллектив Елатомского 
приборного завода, а также лич- 
но директора. Огромное вам спа- 
сибо и низкий поклон. Генераль- 
ный директор ИМТЕС В.М Юрчен- 


я 
только с помощью правильного | 
питания. Читайте об этом в 9-м | 
номере газеты. ? 
Здесь вы найдете также | 
публикации о лечении щитовид- 
ки, ветрянки у детей, импотен- 
ции, ревматоидного артрита, | 


дело изжоги у беременных, герпеса, 
убней онкозаболевания носа и др. б0= | 
о 4-х лезней. 


скресная 


ьбес ЖШ 


реко- "ГАЗЕТА ДОБРЫХ СОВЕТОВ. 
тата 


Загляните в «Воскресную 
газету» № 9 и порадуйте себя и 
родных вкуснейшими блюдами 
«Ленивый дракон», «Хвостики 
под панцирем», «Яйца под со- 
усом». Приготовьте печенье из 
остатков творога исалатизма- 
карон, побалуйте себя первой 
зеленью. 


эолшебный 
КА ОЧИК 


Вы очень удивитесь, но 
ваши дети буквально завалили 
редакцию рецептами пирожков 
налюбой вкус. Загляните в май- 
ский номер «Волшебного клю- 
чика». В нем припасено более 
полусотни полезных советов на. 
все случаи жизни. И конкурсов, 
которым детворабудетрадане- 
сказанно. Так не лишайте их 
этой радости! 


4] 


врач 
инул 


при- 


ждым 


Стоимость аппарата нало- 
женным платежом 3 350 руб. + по- 
чтовые расходы. 

_ Заявки на покупку направ- 
ляйте по адресу: 391351, Ря- 
занская область, г. Елатьма, 
приборный завод. Код заказа 
НК 5-04. 

Телефоны завода: (09131) 2- 
04-57, 4-38-29. ев у 
Телефоны в Москве; (095) 
740-66-77, 995-24-32, 961-22- 
33 (фирма «Лекарства на дом»), | 
Спрашивайте их в ваших ап. 


рится, 


айтіп@еіат' з 


Пишите, звоните — специ: 
сты завода обязательно отв 
на все ваши вопросы и выш. 
дополнительную информаци 


чащим 


теках и магазинах «Медтехника». | 


_ Кулин 


Галуц 


а, 


сыр є 7 


_ вочных сухарей, 
_ 1 лкуриного бу- 

льона (можно из кубиков), . 
ральная соль Близнецов — хлорид зелень. 

Сыр натереть на мелкой 
терке, перемешать со взби- 
тым яйцом и панировочны- 
ми сухарями, хорошо выме- 
сить. Сформовать круглые 
галушки величиной с грец- 
кий орех и опустить в кипя- 
щий бульон. Когда галушки 
„’ всплывут, разлить бульон в 
} тарелки и посыпать зеле- 


Основная мине 
калия, в б 


‚ спарже, свекле, моркови, цветной капу- 
рее, абрикосах, персиках, сливах 


1 ст. вареного риса, 4-5 вареных 


2 яиц, 2 луковицы, 1 банка шпрот, 1 бан- | НЬЮ. 
крупных = ка консервированной кукурузы, 1 ст. Наталья БАРАНОВСКАЯ, 
луковицы, 4 0) измельченных грецких орехов: Латвия. 


7 


вареных яйца, 

200 г твердого 

сыра, 1 ябло- 
ко, майонез. 

Лук нарезать полуколь- 
цами, ошпарить кипятком и 
сразу опустить в холодную 
воду, откинуть на дуршлаг. 
Порезать кубиками яйца и 


Яйца порезать кружочками. Лук может 
быть сырым или слегка обжаренным. Все выложить 
сковороду слоями: рис, шпроты, кукурузу, яйца, 
< хи, сформовать конус. 

50 г меда, 50 мл лимонного сока, 50 г | 
‘тительного масла, 3-4 измельченных зубоч- | 
ска, соль и перец — по вкусу. Этим соусом | 
ть сверху блюдо. Оставитьна 1 час. Потом засы- | 
пать 150 г натертого твердого сыра. Поставить на | 
5 минут в духовку. Подавать на стол, посыпав зеле- | 

| 


НЬЮ. 
яблоко, сыр натереть на _ Ольга ИВАНОВА, 
> С) ть д. Бибирево Тверской обл. 
крупной терке. Заправи АЛЕ Ева аст РТО ВВ] 
салат майонезом. ШЕБЕЕЫИ ЕСЕ о 
Анна ГОРБИК, йе 
л.Маньковка, Украина. с 2 
ХНИ ПОСОСЬ 
«КНЯГИНЯ» | 
2-3 вареных | 2 горбуши весом примерно 1 кг,250г натертого сыра. Отдель- 
_ яйца, 100 гкра- | майонеза, Зсырыхяйца, 200 гтвердого сыра, 2не- но обжарить кусочки рыбы, 
і Ех палочек | большие луковицы, 1 средняя морковка, расти- обваляв их в смеси муки и 
или 200 готвар- | тельное масло, 3 ст.л. крахмала, 3 ст.л. муки. крахмала. 


ной рыбы (хек, 
минтай), 0,5 банки кон- 
сервированных анана- 
сов, банка консервиро- 
ванной кукурузы, 1-2 
ст.л. отварного риса, 
майонез, зелень. 

_ Нарезать кубиками кра- 
овые палочки или рыбу, 
‚ Измельчить яйца. 
ешать все компонен- 
вить ма 


На смазанный маслом 
противеньвыложить рыбу, 
сверху — смесь изіморко- 
ви, лука и сыра. Запекать 
20 мин., затем засыпать 
оставшимся натертым сы- 
ром и запекать еще 10 
МИН, , пет 

Подавать с гарниром 
или как самостоятельное 
блюдо. р 5 


| Рыбу тщательно про- 
| мыть, выпотрошить, раз- 
| 
| 


резать вдоль тушки, вы- 
нуть хребет, косточки, 
ребра. Нарезать на пор- 
{ ционные кусочки. 
| Взбить яйца и майо- 
| нез, перемешать скусоч- 
ками рыбы и поставить в 
| холодильникнасуткидля | 
пропитки. терке и обжарить в расти- 
Измельчитьлук, мор-  тельноммасле, вконцеоб- 
ковьнатеретьнакрупной жаривания!: всыпать 100 г 


Еа Погибал красивый молодой человек. Ему 
14 всего 25 лет, а он не моги одного дня про- 
жить без спиртного. Родители пробовали разные 

, но улучшения были кратковременные. По- 
том запои возобновлялись с новой силой, а под го- 


рячую руку пьяницы попа 


дали родственникии ма- 


ленькие дети. Пропивал все, что наживалось года- 
ми. Родные уже сложили руки. Не сдавалась только 
жена Лена, которая, несмотряниначто, всеещелю- 
била своего Вадима и очень хотела, чтобы он пере- 


— Что же это за чу- 
десный чай поставилче- 
ловека на ноги и отвер- 
нул его от спиртного? 

— К великому сожале- 
нию, имя автора рецепта 
чая трезвости осталось 
неизвестным. 

'А былоэто очень давно 
(много веков назад), когда 
страною правил царь, и 
появилось в городах и се- 
лах большое количество 
разного рода питейныхза- 
ведений, где в любое вре- 
мя можно было напиться 
водки или вина. И люди 
постепенно стали спивать- 

ся. Пьянство поражаловсе 
слои населения. Пили и 
богатые вельможи — при- 
 дворные царя. Воттут-тои 
забили тревогу. Один док- 
ор-травник создал сбор, 
торый не давал спивать- 


ке спивающимся. Сбор 
‘собирали в небольшом ко- 
1ч и, естественно, 
пить людивесь- 
ченного круга. И 
емя для многих 
н стал спасени- 


стал пить. И ее терпение было вознаграждено. Од- 
нажды, когда Вадим в очередной раз лежал в боль- 
нице, она взмолилась с 
«Доктор, неужели Вадим так и погибнет, неужели 
ему уже ничем нельзя помочь?» Ничего не сказал 
старый врач, но на следующий день принес паке- 
тик с травами и объяснил, как нужно заваривать и 
принимать их. С этого-то все и началось! 

В этот же день Лена начала давать Вадиму пить 

наннан чаарала тч ага И 


тарому лечащему врачу: 


трезвости в настоя: цее 
время? 

— Ксчастью, несколько 
лет назад российским уче- 
ным удалось восстановить 
утерянный рецепт чая из 
трав и провести серьезные 
клинические исслелования 
в ведущей клинике страны 
(Национальный Научный 
Центр Наркологии Мини- 
стерства здравоохранения 
Российской Федерации). И 
только после полученных 
хороших клинических ре- 
зультатов было решеново- 
зобновить производство 
чая, назвав его «Стимул», и 
выпустить под торговой 
маркой «Чашатрезвости». 

О том, что представля- 
ет собой чай трезвости 
«Стимул» и его основных 
свойствах, мы попросили 
рассказать человека, кото- 
рый помог многим людям 
избавиться от пагубной 
страсти к спиртному, — 
доктора Седова А.С. 

— Прежде всего, это 
достаточно сложный сбор 
из лекарственных трав, 
приготовленный по ориги- 
нальной технологии помо- 
ла и расфасованный в 
фильтр-пакеты в строго 
выдержанной пропорции 
трав, что и позволяет доби- 
ваться наибольшего эф- 
Фекта при применении. 


этот «эликсир трезвости». И — о, чудо! Через десять 


дней приема чая из трав Вадим перестал вспоми- 
нать о спиртном, стал спокойнее, внимательнее к 
жене и детям. Елена и родители радовались, а Ва- 
димвыздоравливал. Ещечерездвенедели унегопо- 
явился нормальный аппетит, ас ними желаниежить. 
И тут Лена рассказала, что вместо чая давала ему 
сбор из лекарственных трав, который посоветовал 
доктор. И впервые за несколько последних лет ‘ус- 

лышала от мужа слова благодарности. А дальше 

было еще лучше. Два месяца Вадим пил чай-цели- 


тель. За это мя он два раза даже пробовал пить 
вино, но желания напиться не возникало. Вернулся 
на работу и помог бросить пить двум своим колле- 
гам таки!я особом. Прошло четыре месяца. Ва- 


дим иногда выпиваетв праздник, ножеланиянапить-_— 
ся больше не возникает. Иногда он пьетчай трезво- 
сти с целью стимуляции, очищения организма, вос- 
становления функций печени, почек, сердца. 


Фильтр-пакет очень удо- 
бенприприготовлениичая. 
Его надо всего лишь залить 
кипятком и через 10'минут 
настой готов к употребле- 
нию. 

— Расскажите, пожа- 
луйста, о способе при- 
менения чая, и всегдали 
он одинаков? 

— Здесь все зависитот 
того, признает ли человек 
себя пьющим и согласен 
ли он пить сознательно 
чай, или надо поить без 
его ведома. В первом слу- 
чае 1 фильтр-пакет зава- 
рить в 150 г. кипятка и 
пить по 150 г. 2-3 раза в 
деньв зависимости оттого, 
потребляется при этом ал- 
коголь или нет. Если да — 
то 2 раза в день, если нет 
— то достаточно одного. 

Во втором случае 1 
фильтр-пакет заварить в 
100 г кипятка и вылить в 
первое блюдо. Либо давать 
пить как обычный чай с са- 
харом или медом. 

Данный травный чай не 
является лекарством и 
практически не имеет про- 
тивопоказаний, поэтомуне 
может быть и передозиро- 
ван. То есть, при желании 

его можно пить и 3-4. раза 
в сутки, при этом он помо- 
гает намного сильнее. 


Чай успешно сочетает- 


ся с любым другим антиал- 
когольным лечением. 

— Чай «Чаша трезвос- 
ти» помогает только алко- 
голикам, или его можно 
применять людям, кото- 
рыередко выпивают, ихо- 
тят быстро вывести алко- 
голь из организма? 

— Состав чая настолько 
универсален и безопасен, 
что его полезно применять 
людям: 

1. До приема алкоголя с 
целью снижения интоксика- 
ции организма и быстрого 
выведения токсинов. 

2. После приема алкого- 
ля с целью снятия интокси- 
кации и похмельного синд- 
рома. 

З. Утром для снятия по- 
хмельного синдрома (ебли 
забыли выпить чай вече- 
ром). : 

Любой человек, который 
употребляет спиртное, име- 
етшанс сохранить свое здо- 
ровье, употребив послезас- 
толья чай «Чаша трезвости» 

И все-таки самое главно 
свойство чая — это способ: 
ность остановить алкоголи 
ка. В нашей практике мі 
примеров лечения от п 
ства. 

— Расскажите, по 
луйста, о наиболе 
ресных. ; 


— Судовол 


ни 


ини 


более, что со многими изних 
я поддерживаю связь и сей- 
час. 

Вот письмо из Ростов- 
ской области от И.Н. Ман- 
суровой, 35 лет: 

«Огромное спасибо за 
ПОМОЩЬ, я никогда не дума- 
ла, что травяные сборы мо- 
Гут быть так эффективны. У 
меня на глазах погибала 
подруга — молодая симпа- 

тичная женщина. Ей 32 года. 
Это страшное зрелище, ког- 
да нормальный человек 
опускается на дно. Лечили 
разными способами, но се- 
рьезно не помогало ни одно 
лекарство. Однажды я про- 
читала о чае «Чаша трезвос- 
ти» и сразу же купила пять 
пачек. Отпаивать чаем под- 
ругу решила на даче, вдали 
от всех соблазнов. Десять 
дней онапила чай по 7-8 раз 
в сутки и почти ничего не 
ела. После этого началось 
улучшение. Она повеселела, 
перестали мучить кошмары, 
а примерно через тридцать 
дней я вновь стала узнавать 
свою прежнюю подругу — 
замечательного человека с 
трезвыми суждениями иже- 
ланием жить и работать. 

После этого — несколько се- 

ансов общения с психоло- 
гом, ивотуже шесть меся- 
цев она чувствует себя хо- 
рошо, работает и благода- 
рит меня и Вас. Чай пьет 
иногда, когда выпьет вина 
или пива, но желания на- 
питься больше не возника- 
ет». 

Пишет И.С.Дудина, 40 
лет: 

«Огромное спасибо за 
столь простой способ изба- 
виться от дурной привычки 

_ пить спиртное после рабо- 
ты. Несколько лет подряд 
я снятия стресса выпива- 
'вечером, и вот в один 
екрасный день я вдругпо- 
п, что не могу остановить- 
‚надо. Начал пробовать 
зные способы, но безре- 


ваш чай. Ну и выписал 4 
пачки. Теперь пью чай — 
отличное самочувствие, и 
даже, если выпиваю рюм- 
ку-другую в компании, на- 
питься не тянет. Рекомен- 
довал всем знакомым. Ог- 
ромное спасибо». 

— Предвидя вопрос 
читателей, сразу же 
спрошу, где купить этот 
замечательный травный 
чай «Чаша трезвости», и 
какова его стоимость? 

— Чтобы ответить на 
Ваш вопрос, процитирую 
выдержки еще из одного 
письма: 

А.В.Казанцев, 40 лет: 

«Я пропил все; автомо- 
биль, огромный дом, все 

деньги, и остановила меня 
только Ваша «Чаша трезво- 
сти». Спиртные напитки 
забрали у меня миллионы 
рублей, атут, выпив пять 
пачекчая ипотратив на это 
всего 1300 рублей, я вновь 
встал на ноги. Ведь я те- 
перь не пью, а значит, все 
заработаю. Тоесть, изба- 
вившись от пьянства, чело- 
век находит огромные 
деньги и здоровье, кото- 
рое не исчисляется ника- 
ким количеством рублей». 


Биологически активная добавка 


ЧАША 
ТРЕЗВОСТИ 


“Фиточай “Стимул” 


м6 


Прошла клинические испытания. 
в Национальном Научном Центре · 
Наркологии Минздрава! 


ля, вы становитесь только 
богаче, ведь вы вкладыва- 
ете деньги в свою соб- 
ственную перспективу. Чай 
«Чаша трезвости» расфа- 
сован по 40 пакетиков в 
одной упаковке. Этого хва- 
тает на две недели интен- 
сивного применения, либо 
на три-четыре неделипро- 
филактического ежеднев- 
ного приема. Обычно я ре- 


комендую покупать 2-4 
упаковки. Это — для хоро- 
шей очистки организма от 
алкоголя. 

В большинстве своем 
люди, употребляющие ал- 
коголь,. не очень богаты, 
поэтому мы решили ис- 
пользовать самый удоб- 
ный, доступный и деше- 
вый способ покупки — это 
наложенный платеж. 


о 


Стоимость одной упаковки = 
230 рублей + 8% почтовые расходы. 


Для заказа 


: 01, г. Орел, а/я 28, 
ц «Академия здоровья» 


В заявке укажите ра ӯ 


Телефон дл: 
(0862) 7‹ 


+. 


~ ДЛЯ ЗДОР' е) 


ТИДРОАКУПУНКТУРА 
Тидромассаж используется более 100 лет и польза 
его признается всеми. Существующие ныне 


гидромассажные установки дороги, поэтому далеко не 
всем доступны. А гидромассажный игольчатый душ 
Алексеева может приобрести любой человек, чтобы 
пользоваться им у себя дома. Воздействие, которое 
оказывает гидромассажный душ Алексеева, не только 
вполне сопоставимо с самыми дорогими системами, но 
и превосходит его по силе положительного воздействия 
за счет особого способа формирования водяных струй. 
Вода, подаваемая под сильным давлением, не просто 
приятно щекочет и покалывает кожу. ГИДРОМАССАЖ 
обладает великолепным тонизирующим и 
оздоравливающим эффектом. Воздействует сильными 
острыми (игольчатыми) струями воды, которые 
укрепляют мышцы, стимулируют кровоснабжение, 
производят лимфодренаж, ускоряют обменные 
процессы. Главное достоинство игольчатого душа в 
том, что он способствует выведению шлаков из 
организма, помогает спокойно переживать магнитные 
бури. И, наконец, он действительно массирует! 
Гидромассажный душ Алексеева кардинально 
отличается от зарубежных аналогов. А ему аналогов НЕТ. 
Вы сможете использовать его при слабом напоре воды, а, 
значит, почти везде. Вы сэкономите расход воды и свои 
деньги. Две насадки на 16 и 64 отверстия позволяют 
регулировать напор и силу воздействия. Комплектуется 
душевая насадка двумя вариантами ручки: для импортного 
смесителя и для смесителя российского производства. 


Удовольствие и польза от гидромассажного душа 
Алексеева ни с чем не сравнимы. 
ОТТОЧИТЬ ФИГУРУ - ЭТО ПРОСТО 
Вы хотите похудеть и понимаете, что разные 
сжигатели жира – это опасно? К 
Струя воды под сильным напором = отличный 
СКУЛЬПТОР ТЕЛА! 
Гидромассаж не только разбивает жир, но и 
заставляет клетки активно обновляться. Благодаря 
миостимуляции, ускорению обменных процессов и 
выведению шлаков, гидромассаж является САМЫМ 
эффективным средством против целлюлита. В 
результате, после регулярного применения, можно 
проститься с ненужными килограммами, а кожа 
станет гладкой и нежной. 
ДУШевное НАСТРОЕНИЕ 
Вода обладает свойством смывать не только грязь, 
но и отрицательные эмоции. Гидромассажный душ 
Алексеева отлично «вытаскивает» из депрессии, 
состояния опустошенности, неверия в себя, 
поднимает тонус. Душ Алексеева помогает «держать 
в руках свою психоэнергетическую сферу». 
Надо быстро вый из стресса? Заведите 
гидромассаж у себя д 
БЕРЕГИТЕ СВОИ РУ! 
Высокая кинетическая энергия водных струй 
позволяет расширить области применения душа 
Алексеева. Вы легко отмоете любую рифленую 
поверхность от самой застарелой грязи. А также, не 
затрачивая усилий, постираете любую вещь — от самой 
нежной блузки до тяжелого ковра. 


ЭКСПЕРТНОЕ 

(О ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

Замедляет процессы 
старения, делает кожу более 
упругой, повышает тонус, 
убирает целлюлит, преодо- 
левает последствия травм и 
ушибов, быстро рассасыва- 
ет синяки и отеки. Исполь- 
зовать надо при темпера- 
туре не более 37°С и не 
| дольше 25 минут. 


Всё 


теряющие энергию 


В чем секрет такого воздействия душа Алексеева? - 


на отдельные капли воды, 


Ге ПРОСТОЙ РЕЦЕПТ ОТ ЦЕЛЛЮЛИТА © 
Гидромассажным душем Алексеева обработайте! 
пораженные участки докрасна, до сильного прилива 
крови. Потом вотрите кашицу из меда, кипятка и соды- 


[Смойте ее прохладным гидромассажным душем. 
НЕ БОЙТЕСЬ ПОДДЕЛОК! 


договором! 


рубеж, чтобы вернуться к нам втридорога. 


дорогих санаториях и салонах проводить 
современные водные процедуры. 
| Приобретайте душ Алексеева! 


рошюру «ДИВНАЯ ЭНЕРГИЯ ВОДЫ». 
ОРОШЕГО НАСТРОЕНИЯ. 


на почте. 


904 


> ЮЛИЯ ТЕПЛЫХ (г.Пенза) С 


| так просто найти, а душ всегда дома ждет, Он быстро 
|смывает’ усталость 
вечером, то 


Гидромассажный душ Алексеева производит 
только ООО «РОКСОЛАНА». Права защищены 
патентом № 2046685 от 1992 года и лицензионным 


Гидромассажный душ Алексеева – это редкое 
РОССИЙСКОЕ изобретение, которое НЕ “уплыло” за 


Скоро душ Алексеева будет в каждом доме! 
Спешите – Вы уже сейчас можете дома, 


Заказав душ Алексеева, Вы получите бесплатно 
5 лучшие рецепты ЗДОРОВЬЯ, КРАСОТЫ 
х 


Алексеева продается только наложенным 
Вы оплачиваете свой заказ только при 


ельное по своим полезным свойствам 


. Пенза, а/я 124, 
КСОЛАНА». 


Формируются стойкие 
струи воды субмиллиметрового 
сечения максимальной 

кинетической энергии 


В 


при осуществлении водных про- 
цедур обеспечивается формиро- 
ванием струй воды субмилли- 
метрового сечения максимальной 
кинетической энергии. Этот эф- 
фект подтвержден исследо- 
ваниями, 
с декабря 1997 года в фи- 
зиотерапевтическом отделе- 
нии областной больницы им. 
Н.Н.Бурденко (г. Пенза). 


извысокопрочного, практически 


Душевая насадка для» 
гидромассажа (“душ Алек 
сеева”) предназначена для | 
использования в домашних ӯс- 
ловиях. Лечебно-оздоровитель- 

ный эффект от применения дуг. 
шевой насадки основан на 
изобретении кандидата техни- 
ческих наук Алексеева А.Н, ра- 
ботающего на предприятии во- 
енно-промышленного комплек- 
са России. 


Особый эффект воздействия 


проводившимися 


Устройство изготавливается 


ечного материала, соответ- 


Әя 
е 


«Этот душ — СУПЕРКАЙФ. Хорошего массажиста н 


И напряжение (= 


ствующего всем гигиеническим 


Хе 


требованиям. 


низирует и придает 
утром. Как я раньше 
него жила?» 


сил | 


без | р 
можно! Просто 


Показаниями для назначения 
душа-массажа служат: ожирение, 
подагра, последствия травмы 
опорно-двигательного аппарата, 
заболевания суставов (кроме 
туберкулеза), мышц и сухожилий, 
последствия повреждений и 
заболеваний периферической 
нервной системы, остаточные 
явления после перенесенного 
полиомиелита с явлениями пареза 
мышц, трофические язвы (без 


дая 


| комплект -— массажный 


пр 
по 


ВЫ 


анев 
самые Он 
ве 


по 


В ней 


Почтовый индекс: 
5 обязательно!) 


[Алексеева нижнюю часть лица = от уха до уха. 


41 еа а Подробный почтовый адрес; | 


|: —— Корп. — кв, _ Ф.И.О, 


ПОДПИСЬ 


А —— - Ө 
|-* ПРОСТОЙ РЕЦЕПТ ДЛЯ СОХРАНЕНИЯ ОВАЛА ЛИЦА) 
Предотвратить возрастное обвисание кожи лица 


регулярно обрабатывайте душем 
все. | 


тромбофлебита), артриты, отеки, 


офилактика варикоза и др. 
СОВЕТУИТЕСЬ СОСВОИМ ВРАЧОМ. 
Противопоказаниями являются 
раженная сердечно-сосудистая 


патология, кожные заболевания, при 
которых водная нагрузка вызывает 
ухудшение состояния, и беременность, 


кология и варикозное расширение 
н диктуют частичные противо- 
казания: 


| 


М ПЛАТЕЖОМ: 


душ Алексеева и брошюр 
| “Чивная энергия воды» по специальной цене 465 И 


Отправьте заполненный КУПОН-ЗАКАЗ по адресу: 
| 440000, г, Пенза, а/я 124, 000 «РОКСОЛАНА» 


и 
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Ия свекрови фору дала: 
| «Нашу кухню» 


ДЕ самой! 
А Галина БОБРИК, | 
Р „Брест. 
Я. 
© 
Торт 
Ё «Кисельные 
Ж 
ў берега» 
Г На 1 корж: 1 пачка 
$ киселя (250 г), 3 яйца, 


3 ст.л. муки и 0,5 ч.л. 
соды. 


Кисель размять, что- 
быне было комочков, ра- 
стереть с яйцами, доба- 
вить соду, хорошо разме- 
шать, всыпать муку, за- 

месить тесто и выпечь в 
нагретой духовке. Коржи 
пекутся быстро, пример- 
но за 20-25 мин. Осту- 
дить, разрезать пополам, 
смочить любым сиропом. 
Междукоржами поло- 
жить начинку из 0,5 кг 
сметаны, взбитой с 
_Зст.л. сахара, и натер- 
тыми на мелкой терке 2- 
3-мя яблоками (можно 
взять бананы). 
Сверху торт обмазать 
кремом из 200 г сли- 


го с банкой неваренного 
щенного молока. 


Родила ГАЛИЦКАЯ, 


0. Красное Солнце 


Псковской обл. 


Ў 
" Семья у меня неболь 
студент. Но часто к на 

у нники — сестра см 
мама, племянник, 


радовать род 


| 


| чется по 
„ вкусным. 


300-350 г куриного 
филе, 100 г твердого 
сыра, 1 баночка зеле- 
ного горошка, 2 зеле- 
ных яблока, 2 яйца, 2 
свежих огурца, зелень, 
майонез, соль и перец 

` — по вкусу. 

Отварить курицу, вы- 
нуть из нее кости. На 
зать соломкой огурцы, 
яблоки и куриное филе. 
Яйца и сыр натереть на 

` крупной терке. Добавить 
' горошек и майонез, руб 
} леную зелень. Переме- 
} шать. Выложить в салат- 
ницу. 


е- 


торї 
1 небольшой каба- 
чок, 1 большая мор- 
ковь, 1 большая луко- 
вица, чеснок, соль — по 
вкусу, майонез. Расти- 
 тельное масло для об- 
жарки овощей. 
| Кабачок очистить, на- 
{ резать тонкими неболь- 
шими ломтиками, обжа- 
рить с двух сторон в рас- 
) тительном масле: Мор- 
” ковь натереть на крупной 
| терке, лук мелко поре- 
} зать, тоже обжарить в ра- 


} стительном масле. 4-5 


зубчиков чеснока мелко 
натереть или пропустить 
через чесночницу, сме- 
шать с 300 гмайонеза 60- 


аралыме аети петоротиАй 


67%-ной жирности. В не- 
большую кастрюльку вы- 
ложить слоями: обжарен- 
ные кабачки (подсолить), 
майонез с чесноком, лукс 
морковкой, майонез счес- 
ноком и так далее, покане 
закончатся продукты. 
Овощные слои лучше де- 
лать тонкими и не жалеть 
майонеза с чесноком. Ка- 
стрюльку поставить в хо- 
лодильникна 2-З часа. Пе- 
ред подачей опрокинуть 
содержимое кастрюли на 
широкое блюдо и украсить 
зеленью. 

Много блюд из кури- 
цыи окорочков публику- 
ет«Наша кухня», но тако- 
го, которое готовлю я, 
еще нигде не встречала. 


Крупные куски курицы 
или окорочков (400г) пе- 
ремешать с порезанным 
крупными полукольцами 
луком (2 луковицы). На 
дно кастрюли (не эмали- 
рованной!) положить чуть- 
чуть любого жира или 
масла, лавровый лист, 
перец горошком, курицу 
с луком. Ни капли воды! 
Посолить, накрыть крыш- 
кой и поставить на очень 
слабый огонь. 

Займитесь чем угодно 
— на плите все пригото- 
вится без вашего участия. 


шая — мужи сын- 


ужем и дочерьми, 
свекровь. В такие дни хо- 


ных чем-то интересным и 


за 5 мин. до снятия с огня 
добавить 0,5 ст. сметаны, 
3-4 дольки чеснока, 
горсть нарезанной пет- 
рушки икинзы, сухиепри- 
правы, 0,5 ст. вина — лю- 
бая из этих добавок дает 
новое блюдо, так как лу- 
ковый соус активно вос- 
принимает добавление 
специй и пряностей. 


гадаете! 


250 г размягченного 
маргарина, 140 г саха- 
ра, 2 яйца, ванилин, не- 
много молока. 
сить плотное тесто и по- 
ставить на час в холо- 
дильник. 


ся, приготовить начинку: 
2 яблока натереть на 
крупной терке, 50 гизю- 
ма распарить в горячей 
воде, 100 г орехов из- 
мельчить, добавить 125г 
сахара, 2 ч.л. рома или 
водки и взбитый в креп- 
кую пену белок одного 
яйца. Можно добавить 
кокосовую стружку. 


шаблоны в виде листьев 

(дубовых, кленовыхит.п.) 

размером не меньше по- 

ловинытетрадноголиста. 

Тесто раскатать толщи- 

ной 0,7-1 см, вырезать по 
2 листа каждого вида. 
Края нижнего смазать мо- 
локом, положить горкой 
начинку, сверху накрыть 
вторым листом, пальцем 
хорошо склеить края. 
Желтком смазать верхний 
лист и ножом нарисовать 
прожилки. Выпечь. 


Черезчас-полторавыпо- \ 
лучите прекрасное соч- 
ное блюдо, к которому 
подойдет любой гарнир: \ 
рис, картошка, макароны. | 
Курица в луковом соусе 

хороша тем, что ее мож- 
но готовить часто, разно- 
образя добавками. На- 
пример, сразу положитьв 
кастрюлю 2-3 сушеных 
гриба. Другой вариант — 


Попробуйте — не про- 


Кчаю подаю 


блочные 


писточ 


Тесто: 500 г муки, 
Заме- 


Покатесто охлаждает- 


Сделать из картона 


Ольга СУНЦОВА, 
г. Тобольск Тюменской обл. 
На фото — 
автор в кругу семьи. = 


СР 


\ $ вилкой основной кусок мя 
вовремя еды соблюдали целый свод правил поведе- ножом от него рва 
один маленький кусочек, ко- 
торый вилкой направляют. 
рот, затем процедуруповто- 
ряют. Отрезать начинают с. 
того края, который дальше. 
от вас. Не принято разре- 
зать сразу весь кусок мяса 
на более мелкие части. 


ХЛЕБ И БУТЕРБРОДЫ 


Хлеб всегда отламыва- 
ют. Для того, чтобы нама- 
зать его маслом, сначала 
кладут кусочек масла на та- 
релку. Да и сам процесс на- 
мазывания должен прохо- 
дить опять же на тарелке. Ни 
в коем случае при этом не 
следует держать кусок хле- 
ба на весу. Маленькие бу- 
терброды и канапе едят ру- 
ками. Для больших бутерб- 
родов и сэндвичей исполь- 
зуют ножи вилку. 


напоминать, что 
‘стоит оставлять 
‚рный кофе пьют, 
вой руке блюдце, 
— чашку. Если же 

го блюдце 


буду 
не 


то, что в сравнении с прошлыми столетия 
Ги более демократичными, они все же не 

‚ вооружимся необхо 
наслаждаться общест 


ни! вом и пи 
но мы едим то или иное блюдо. 


ВЫПЕЧКА 
Если кондитерское из- 
делие сухое, то его можно 
держать руками. При нали- 
чии крема понадобится 
вилка или ложечка. 


КАРТОШКА 

Не кромсайте гарнир 
ножом, если только это не 
картофель в мундире. В 
этом случае надо наколоть 
его на вилку и ножом очи- 
стить от кожуры. Не сове- 


тую вам также разминать 
гарнир до состояния пюре. 


РЫБА 


Консервы, сельдь, 
рольмопсы, семгу, любую 
соленую рыбу можно есть 
вилкой из обычного при- 
бора. Нож в таких случаях 


И ое АСУ 


ми правила стали менее стро- 
исчезли совсем. Поэтому да- 
димым минимумом знаний, чтобы в любой компа- 
щей, ане думать отом, насколько правиль- 


допустим, но все же не 
приветствуется. А вообще 
для рыбы используют спе- 
циальные приборы. При 
отсутствии таковых допус- 
тимы две вилки, с помо- 
щью которых рыбу на та- 
релке освобождают от ко- 
стей. Если все-таки кос- 
точка попала вам в рот, 
нужно, поднеся вилку кгу- 
бам, положить косточку на 
нее и аккуратно выложить 
на край тарелки. 


ПТИЦА 

Несмотряна распрост- 
раненное мнение о том, 
что птицу можно есть рука- 
ми, не советую вам таким 
образом обгрызать кости. 
В хорошем обществе это 
все-таки не принято, осо- 
бенно если мисочек для 
ополаскивания пальцев 
вам не предложили, 


МЯСНЫЕ БЛЮДА 


Горячие и холодные 
мясные блюда едят спомо- 
щью большого обеденного 
прибора: придерживая 


Колбасу, окорок, вет- 
чину, буженину подают к 
столунарезанными. Ихкла- 
дут к себе на тарелку и сво- 
им ножом и вилкой, осво- 
бождая от кожицы, едят. 

Сосиски ни в коем слу- 
чае не берут руками. Едятих 
с помощью ножа и вилки. 

Свиную, телячью и ба- 
ранью отбивные едят но- 
жом и вилкой, срезав мясо 
с кости и разделив его на 
две-три части. Кость, обер- 
нутую пергаментной бумаж- 
кой, можно ‘взять вірукӯ и 
обглодать. Когда такой бу- 
мажки нет, есть отбивную 
можно только с помощью 
ножа и вилки. 

Блюда из рубленого 
мяса (котлеты, рубленый 
бифштекс, биточки, шни- 
цели, голубцы, пельме- 
ни, тефтели, люля-кебаб) 
ножом не разрезают, а раз- 
деляют на кусочки вилкой, 
держаее в правой руке, но- 
жом можно только придер- 
живать. В этикетееды суще- 
ствует такое правило: если 
мясные кушанья легко раз- 
деляются одной вилкой, 
пользоваться ножом вооб- 
щене следует. 

Шашлык, если он явля- 
ется закуской, едят прямо с 
шампура. Поданный в каче- 
стве основного блюда, 
шашлык берут вилкой и вык- 
ладывают на тарелку. Едят 
его вилкой и ножом. 

Мясные соусные блю- 
да подают на мелких столо- 
вых тарелках иедят при по- 
мощи столовых ножа и вил- 
ки. Мелкие кусочки мяса и 


кладывают на вилку при. 

мощи ножа, Е 
Если соусное блюдо, н 

пример, рагу, приго 


е. 


чками, то каждый ку- 
помощи ножа и вил- 
е освобождают от 
очки, срезая мякоть но- 
илипридерживая его за 


сточку, снимают мякоть 
вилкой. Затем косточку бе- 
рут при помощи ножа на 
вилку и кладут на край та- 
релки, а мякоть едят, как 
обычный кусочек мяса. 


СОУС 


Не пытайтесь достать 
соус собственной ложкой, 
если он густой. И не устраи- 
вайте в тарелке подобие 
- супа, если соус жидкий, ка- 
4 ким бы вкусным он вам ника- 
зался. Соусом или подливой 
поливают мясо или рыбу, а 
не гарнир. Подбирать его с 
тарелки хлебом категори- 
чески не рекомендуется. 


ФРУКТЫ 


Груши и яблоки режут на 
четыре части, каждую из ко- 
торых потом накалывают на 
вилкуиочищаютножом. Едят 
их вилкой, нарезав предва- 
рительнонакусочки помень- 

ше. Персики разрезают по- 
полам, ножом вынимают ко- 
сточку, очищают от шкурки и 
едят при помощи вилки и 
ножа. Бананы очищают с по- 
мощью ножа и едят, также 
используяножи вилку. Грей- 
пфруты подают на стол раз- 
 резанными на половинки и 


ИИ а 


БОЛД ложкой. Апельсины и 

андарины делят на дольки 
иедят руками, А кожуру пе- 
ред этим очищают, надре- 
Зав «звездочкой». Вишню и 
виноград едят руками Кос- 
точки отвишен складывают 
на свою тарелку, а косточки 
икожурувинограда прогла- 
тывают. 

Каквы сами понимаете, 

список получился далеко 
не полный. Например, ома- 
ры и крабы без предвари- 
тельной тренировки дос- 
тать из панциря специаль- 
ными приборами — задача, 
практически невыполни- 
мая. Разобраться в обилии 
разнокалиберных вилок, 
подсчитывая их зубчики, на 
больших приемах — тоже 
проблема не из легких. 
Возможно, подобные ис- 
пытания обойдут вас сто- 
роной. Но, если вдруг вы 
окажетесь в ситуации, ког- 
даимеющихся знаний ина- 
выков будет явно недоста- 
точно, не отчаивайтесь. 
Будьте естественны. По- 
просите убрать лишние, 
незнакомые вам приборы. 
Лучше признаться в том, 
что вы не умеете ими 
пользоваться, чем изобра- 
жать «искушенность». Вос- 
питанные люди оценят и 
поймут. Иначе существует 
вероятность оказаться в 
смешном положении. 

Конечно же, естествен- 
ность поведения не пред- 
полагает водружения лок- 
тей на стол, чавканья и 
прочих «милых чудачеств». 
Прекрасным дамам следу- 
ет отказаться за столом от 
подновления макияжа, 
причесывания, копания в 
сумочке. 

И последнее. Хотя сей- 
час во многих кафе и рес- 
торанах принято ставить 
на столики зубочистки, 
все-таки не следует 
пользоваться ими прилюд- 
но. Пока что подобный 
процесс не вошел в своды 
рекомендуемых правил 
поведения. 

Светлана СОЛОВЬЕВА, 
г.Смоленск. 
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ШКОЛА Эт 


| ЧУДО-СТИРАЛ 
НА ЛАДОНИ 


| 

— р продаж! 
| — ерминиатюр- 

| ная Ультразвуковая И 
| на, вес всего 200 г, 


у 
| я 5 ~ 
пенсионера, дачника ту МОЛОДОЙ семьи, 


ры белья вемк: 
ост. 
атуре воды! Абсолю 


| — Просто положите м 


ашинку вт: ния ы 
| ненную бельем, и оно станет тЫ или ванну, напол 
| 


| — Ультразвук образует ми 

| биват грязь из НО ЕЕ 

| — Сверхэкономична: потребля ИЕ. 

| 3 Вт, что в 30 раз меньше, чем Элал ЗЕ Ер 300 \ 
раз меньше, чем любая стиральная машина! : 

— Дезинфицирует белье ультразвуком, что особен- 
но важно при стирке детского и нижнего белья. 

— Обеспечивает высокое качество стирки без кипя- 
чения, без отбеливания, при пользовании только хозяй- 
ственным мылом или недорогим стиральным порошком. 

— Без механической деформации белья, поэтому 
ваши вещи всегда будут выглядеть как новые! 

— Очищает ткань изнутри волокон, обновляя ткань, 
ее цвет. 

— Любой степени загрязненности, любуюгабаритную 
одежду (одеяло, зимнюю одежду)! | 

— Ультразвуком отпугивает мышей икрыс, навсегда 
избавляя отних помещение! 

Не имеет мировых аналогов. Одобренак примене- 
нию, не оказывает неблагоприятных воздействий. Ка- 
чество продукции соответствуетмировым стандартам. 


Заказать чудо-машину вы можете 
по тел. 8(8332) 30-01-71, 31-04-63 или написав 
заявку по адресу: 610000, г. Киров, а/я 11, отдел. 
| Цена с оплатой при получениинапочте — 1890 руб. 


— Высылаем новые сборники издательства "Радар" (Москва, 2-е. издание) 


Как открыть своё дело”: 


© Одному (70 вариантов) -ц.90р: ® Семье, коллективу (85 вариантов) - 

Ц. 110р. ®В селе, частном доме, на даче (80 вариантов) - ц.80р. 

| ©За счет фирм (филиал, Вы-их представитель, лизинг, бизнес под ключ 

итп. - 510 предложений фирм) - ц.120р. ө Оборудование для малого 

| бизнеса (542 вида от бытовых до домашних мини-цехов, характеристики, 

| цены, всё об изготовителе) - ц.110р. ө С чего начать (регистрация, лицен: 
зии, малые налоги, школы и курсы своего дела, секреты успеха) - ц.80р. 

{ Содержат планы (не “голые” идеи), затраты, доход все адреса, телефоны. 

+ Рекомендованы Союзом предпринимателей для всех групп населения. 

| Цена полного комплекта = 350руб. Всем - подарок - каталог по 410 

лучшим кредитам во всех регионах на своё дело, жильё, автомобиль и др. 

ЗАКАЖИТЕ (желательно на почтовой открытке) ў распространителя: 

607220, г. Арзамас, пр.Ленина, 164, Инфоцентр “Алмаз”, отдел 10-5 

Оплата при получении на почте. Стоимость доставки =7 руб+ 5% от цены заказа 


| Доход „Интернет - Начальные затраты- | 
ВК 10-250 тыс.р. в месяц / угуу.ісаітаг ги { Нет или минимальны , 


| Оренбур уховые платки ручной работы 
| + Палантины (белые, серые, полосатые) 375, 508, 670, 910, 1130 руб, | 
| + Паутинки (белые, серые) 550, 750, 990, 1300, 2000 руб. — размер 100-160 см. 

| +Шали (серые, белые) 993, 1524, 1990, 2400 руб, — размер 100-1608 е 

| нымплатежом. ! ` 

} Цены до 1 июля! Р 

| 460000 Россия, г.Оренбург, а/я 74Т «Пухар: 


Монеты и банкноты СССР купит коллекционер, г 
руб./шт. Вложите конверт с обратным адресом 
Каталог вышлю: Ву, 


Однажды нам захоте- 
лось необычно отметить 
день рождения сына. На 
семейном совете реши- 
ли: пусть наша квартира 
превратится хотя бы на 
один день в настоящий 
пиратский корабль. Праз- 
‚дник получился веселый, 
были довольны и дети, и 

\ взрослые. Вам же мы 
предлагаем несколько 
рецептов праздничного 
стола. 


Закуска 
«Галера» 


Твердые бананы очис- 
тить, нарезать на кусочки. 
Каждый кусочек завернуть в 
тонкий ломтик бекона, 
скрепить зубочисткой и об- 
жарить в растительном 
масле. 


«Треуголка» 


Чернослив начинить 
кусочками грецких орехов, 
тоже завернуть в тонкий 
ломтик бекона и тоже обжа- 
рить. 


«Подзорная 
труба» 


Конечно, нета, вкоторую 
смотрят единственным пи- 
ратским глазом, а более 
закрученная — тонкие бли- 
ны с грибами, смоченные 
во взбитом яйце, обвалян- 
ные в крупнотолченных су- 
харях и обжаренные в ра- 


›решками внутри. 


200 г сливочного 
ла, 1 банка сгущен- 


х в крошкукуку- 
палочек, 1,5 ст. 


Пушистые ше 
Очень красивый и вкусный десерт. Украсит 


| идетский праздничный стол, и взрослые будут 
не прочь полакомиться мягкими шариками с 


зогретом растительном 
масле 


Канапе 
«Фрегаты» 


100 г пшеничного 
хлеба, 50 г печени трес- 
ки, 30 г сливочного мас- 
ла, 10 г томат-пасты, 
пол-лимона, зелень, 
твердый сыр. 

Хлеб нарезать тонкими 
ломтиками в виде лодочек, 
подсушить в тостере. Сма- 
зать лодочки маслом, сме- 
шанным с томат-пастой, 
на середину ломтика вы- 
ложить тресковую печень, 


курузной крошкой. Из по- 
лученного сладкого теста 
скатать шарики, положив 
вовнутрьгрецкий орех, об- 
валять в разноцветной ко- 
косовой стружке. Поста- 
вить шарики в холодиль- 
ник. 

Замесить тесто для 


корзиночекиз250 г мар- 


полить несколькими кап- 
лями лимонного сока, по- 
сыпать зеленью. 

В каждый бутерброд 
воткнуть зубочистку с лом- 
тиком сыра в виде паруса. 


Салат 
«Пушка, пли!» 


Выкладывать слоями: 
сочные ягоды винограда, 
тертый сыр, отварное из- 
мельченное куриное 
мясо, кольца розового 
лука. Каждый слой прома- 
зать майонезом. 

Елена КОЛОВАЙТИС, 
г. Минск. 
На фото — автор с семьей. 


гарина, 1,5 ст. сахара, 
Зяиц, 0,5 ч.л. соды, па- 
кетика ванильного са- 
хара и З ст. муки. Тесто 
должно быть мягким. Вы- 
печь корзиночки можно в 
специальных формочках, 
а можно взять формочки 
для кексов и, раскатав из 
теста кружки, выстелить 
ими днои стенки смазан- 
ной формочки. Выпечь в 
духовке. В остывшие кор- 
зиночки положить цвет-. 
ные шарики. 
Тамара АРЕФЬЕВА, 
г. Бузулук Оренбургской обл. 


атолла а 


уу" 


_ дильникна 1-2 час 


Все дети 
{< любятвыпечку. 
т Но как же раду- 
6 тся мои внуки, когда 
яготовлю не простопе- 
ченье, амалиновые ро- 
зочки. В тесто добав- 
ляю свеклу, поэтому 
розочки получаются 
малиновые. А лепить 
их могут сами дети: 
раскатать полосочки и 
скрутить из них розо- 
вые бутоны. 


Розочки | 


300 гвареной свек- 
лы натереть на мелкой | 
терке, добавить 1 яйцо, | 
150 г маргарина, 0,5 
ст. л. сахара, 2 ст. 
муки, 0,5 ч.л. соды, по- 
гашенной уксусом. Те- 
сто не должно быть жид- 
ким. Вылепить розочки 
(можно любые фигурки, 
даже просто колобки) и 
выпечь в течение 20-25 
мин. Выложив на блюдо, 
горячие бутоны чуть-чуть 
посыпать сахаром. Са- 
хар растает, и капельки 
будут похожи на утрен- 
нюю росу, лежащую на 
розовых лепестках. 


Инна КЛЮКВИНА, 
г. Галич Костромской обл. 


р. 
Наверное, 
7 многие хозяйки 
сталкиваются с 
такой ситуацией, ког- 
дакомпотвыпит, араз- | 
варенные сухофрукты | 
приходится выбрасы- і 
вать. Я решила приго- 
товить из них вкусные 


Конфеты { 


Отцеживаю фрукты ~ 
от оставшейся жидкости, 
добавляю вымытые 
изюм и курагу, пропус- 
каю все вместечерезмя- | 
сорубку. В полученную | 
массу по вкусу добавляю | 
сахар или мед, формую 
шарики, вовнутрь вкла- 
дываю кусочек орешка. 
Панирую шарики вкоко- 
совой стружке или в 
смеси какао с сахарной 
пудрой и ставлю в холо- 


Кошки 
всег да 
падают на 

\ лапы, живучи, 


хитры и умны. 


ЖИТЬ. 
Мир кошек 


УМ? 
а? постоянен. А мир 


уме „ Людей изменяется. А 
сейчас изменяется столь 


быстро, ч 
‚ Что опыт родителей 
всегда может помочь м + 


‚рать жизненно необходимое в огромном 


потоке сведений? Как удачно 
х совместит 
и суперсовременные знания? ЕВ АСВ 


Мы предлагаем Вам не обы 
Чн 
полиграфический продукт, р ИНФОРМАЦИЮ" 


| Набор № 1. “КРАСОТА” 
іе Цена набора всего лишь 40 рублей. 

| Ароматы индийских благовоний. Ароматерапия и 
у аромакосметика (8 руб.). Апельсиновая корка. Все о целлюлите 
7 (7руб.). В гостях у Фигаро. Советы стиля (7 руб.). Все о 
косметике: как выбирать, чего опасаться и как сэкономить {10 руб.). 
у Гарантии хорошей Фигуры. Подборка рекомендаций (6 руб.). 
Исправить проблемные места. Гимнастика и простые 
ү процедуры (7 руб.). Как обмануть аппетит. Советы психолога 
и (5 руб.). Королевская стать. Красивая походка — это залог 
9 Успеха (7 руб.). Красота на кончиках пальцев: маникюр и 
т педикюр дома (10 руб.). Советует массажист (5 руб.). Мужик 
Е на кости не бросается или великолепная толстушка 
ў (7 Руб). Мы в ответе за свое лицо. Красивое лицо на всю 
. жизнь (8 руб.). Новые рецепты биосмоложения. Эффективно 
2 и доступно (8 руб.). 

у: Набор № 2. “СЕКРЕТЫ УСПЕХА” 

„А Цена набора всего лишь 25 рублей. 

и Как научиться быстро ставить обидчика на место 
№ (7 руб.). Хороший голос — это очень важно (8 руб.). Как 
и сказать “нет” и противостоять манипулятору (5 руб.}. 
Создать свое дело — секреты успеха {9 руб.). Как 


(9 
произвести благоприятное первое впечатление (6 руб )& 
Правила офиса. Сделайте быструю карьеру (5 руб.). Умейте 
мыслить гениально. Принцип Леонардо да Винчи (6 руб.). 
Стильный мужчина. Все о трубке, хорошем алкоголе, кальяне 
и многом другом (7 руб.). 

Набор № 3. “НАУКА ЖИТЬ СО ВКУСОМ” 

Цена набора всего лишь 35 рублей. 

Как воплотить свои сексуальные фантазии (10 руб.). 
Техники эротического массажа. (12 руб.). Секреты 
тантрического секса (9 руб.). Секс по-даосски (10 руб.). 
Научи женщину оргазму. (10 руб.). Позы для 
супернаслаждения (11 руб.). Введение в сексапильность. 
Только для женщин (13 руб.). Все о сексе – новое и 
неожиданное (11 руб.). 

Набор № 4. “ПСИХОЛОГИЯ” 

Цена набора всего лишь 20 рублей. 

Возможности гипнотического внушения. Техника 
гипнотических комплиментов (8 руб.). Воспитай в себе 
стерву (7:руб.). Как выбирать мужчин (5 руб.). Как помочь 
себе, если сдают нервы (6 руб.). На что западают 


человеческих заблуждений (5 руб.). Страху 
порождает болезни (5 руб.). Тяжелые 
родственнички. Советы самых опытных психологов 
(10 руб.) Уйти или остаться? Как принимать 
решение о расставании (8 руб.). Эмоциональная | 
карта женщины (5 руб.). 

Набор № 5. “САД И ОГОРОД” 


Цена набора всего лишь 30 рублей. 
— _ Страна советов: об огороде в вопросах-ответах 
(10 руб.). Война миров. Кроты, зайцы, медведка, 
пр чник, фитофтора больше вас не потревожат | 
Интересные элементы ландшафтного 
(Солнечные часы (2 вида), “Букет на 
изгороди и многое другое (12 руб.). 
горка на садовом участке – красиво 


от 


| Отправьте 


по адресу: 
440000, 
г. Пенза, 


| изд-во 


ттт ттт 


че 


| ГААГОЛЬ+ 


заполненный 
| БЛАНК ЗАКАЗА 


а/я 135, д. корп. — кв. 


|2 руб.). Расти, морковка, гладкой глаголе 


Уни 


Р 
Написанное дейст 
вительно можно применять в 
р. 
жизни” (Андреева А.А., Псковская область). 


Заказывая у нас, Вы, как всегда, экономите деньги, не 
платите многочисленным посредникам. Поэтому мы 
представляем Вам СКИДКИ и ПОЧТОВЫЕ ЛЬГОТНЫЕ ЦЕНЫ. 

Вы уверенно получаете только то, что Вам нужно, и 
платите только при получении заказа на почте. 


и сладкой (7 руб.). С самого начала. Как освоить 
садовый участок (9 руб.). Цветник не роскошь, а 
потребность души (пионы, клематисы, лилии...) (10 руб.). 
Старые и новые любимцы. Земляника, жимолость ирга 
(8 руб.). Урожай от Бога. Молитвы, правила (10 руб.). 

Набор № 6. “ДОМОВОДСТВО” 

Цена набора всего лишь 40 рублей. 

Битвы за жизненное пространство – какуютно и дешево 
обустроить маленькую квартиру (7 руб.). Гармония цвета и 
уветотерапия в интерьере дома (6 руб.). Домашний Эдем. 
Комнатные растения (10 руб.). Домового вызывали? 
Энергетика дома (7 руб.). Магическая сила зеркал. Зеркала 
в интерьере (7 руб.). Одежда для помещения. Современные 
занавеси и шторы, стильно и недорого (9 руб.). Цветочные 
фантазии. Советы флориста-декоратора (7 руб.). 

Набор № 7. “ДОМАШНЯЯ МАГИЯ” 

Цена набора всего лишь 30 рублей. 

Свадебные приметы. Необходимо для будущих супругов 
(5 руб.). Новые виды гадания (5 руб.). Энергетическая 
зарядка. Это вам поможет во всем (8 руб.). Мистические 
приметы и обряды. Самый полный сборник (12 руб.). 
Магические приемы защиты. Как не стать жертвой (9 руб.). 
Правила обращения с деньгами. Несложные правила и 
грандиозный успех (7 руб.). Секреты Луны. Соответствие 
лунных циклов деятельности человека (5 руб.). Как правильно 
проводить магические обряды. (5 руб.). Все о сглазе и 
порче (8 руб.). Энергетический вампиризм. Он встречается 
все чаще и бороться с ним все сложнее (10 руб.). 


Предоплаты НЕ делать! 
Наш адрес: 440000, г. Пенза, а/я 135, изд-во «Глаголь+». 
ИСКЛЮЧИТЕЛЬНО ВЫГОДНО! 

Чтобы получить скидки на приобретение изданий по 
ПОЧТОВЫМ ЛЬГОТНЫМ ЦЕНАМ, Вам надо заказать не 
менее 4 (четырех) наборов изданий. ТОЛЬКО ТОГДА Вы 
получите их не по розничной, а по почтовой оптовой цене (по 
стоимости наборов) — от 115 рублей! 

Аесли Вы закажете полный комплект из всех 7 наборов 
изданий, то он будет стоить Вам только 175 рублей!! 

Более того, заказывая полный комплект, вывыигрываете 


мужчины (5 руб.). Свод распространенных г = — ањ анны тиви 


Я ЗАКАЗЫВАЮ: 4 наборана сумму руб. 


Почтовый индекс: 
(укажите обязательно!) 


Подробный почтовый адрес: 


СС заавар 


Ф.И.О. 


НАЛИВНАЯ УХА. Уха 
из живой рыбы, в основ- 
ном из стерляди, когда 
молодых, только что вы- 
ловленных неводом живых 
особей кладутв котел и за- 
ливают крутым кипятком. 

НАРДЕК. Арбузный 
сок, уваренный до густоты 
хорошего меда и иногда 
называемый поэтому «ар- 
бузным медом». 

НЕКТАРИНЫ. Плоды, 
помесь абрикоса и перси- 
ка. 

НИГЕЛЛА. Семена ра- 
стения (цветка), называе- 
мого обычно чернушкой, 
ввиду их полного сходства 
с маком (по внешнему 
виду). Обладают земля- 
ничным запахом и упот- 
ребляются для придания 
блюду или кондитерскому 
изделию аромата земля- 
ники. 

НОВОТ. Виноградный 
сахар в форме крупных 
кристаллов. Е 

«НОРВЕЖСКИЙ СУП». 
Название напитка, кото- 
рый вовсе не является су- 
пом, а просто жидким со- 
гревающим блюдом. 
«Норвежский суп» — горя- 
чая смесь молока и пива, 
хорошо прогревающая 
бронхи и освобождающая 
простуженную носоглотку 
от слизи. 2, 
НУГА: Внуге основной 
ассой ‘является тягучая 

есь, составленная на 
сно е сахарного густого 
И а с добавлением 

ибо яичного белка, либо 


ого корня и т.п.). В 
сБ, когда она нахо- 
м, расплав- 
тоянии, всыпа- 


=. 


— 


Упинарный 


споварь 


(Продолжение. 
Начало в №№ 1, 3, 5, 77 
9; 11 за 2003г., 
№№ 1, З за 2004 г.) 


дают застыть, режут на 
небольшие кусочки, па- 
нируют в сахарной пудре 
или муке, дают слегка 
подсохнуть, 


ОКОРОК. Бедренная 
или лопаточная часть 
туши свиньи, баранаине- 
которых других живот- 
ных. Различают передний 
И задний окорок. 

оливки. Плоды 
оливкового дерева, из ко- 
торых получают масло. 
Зрелые и зеле» плоды 
маринуют или соляти ис- 
пользуют в качестве при- 
правы к солянкгм, рас 
сольникам. В зеленом 
виде они носят название 


оливок, зрелом — мас- 
лин. 

ОМАРЫ. Морские 
раки. 

ОПАРА. Дрожжи, 


слегка разведенные во- 
дой, с прибавлением са- 
хара и муки. Приготавли- 
вается заранее как зак- 
васка для теста. 
ОРАНЖАД. Напиток, 
аналогичный лимонаду, 
но приготовленный на 
апельсинах или с исполь- 


зованием готового 
апельсинового сока и 
цедры. 


ОРШАД. Миндальное 
молоко инапитокизнего. 


ПАПИЛЬОТЫ. При- 
меняемые в ресторанах 
бумажные трубочки с 
различными вырезами и 
фестончиками, которыми 
скрывают концы костей, 
выступающие из мяса 
(свиныхотбивных, котлет 
по-киевски). Папильоты 
выполняют также роль 
ручки, за которую можно 
удерживать порцию, раз- 
делываяеена мелкие ку- 

очки. 


ПРОВЕРЬТЕ 


СВОИ ЗНАНИЯ 


дыме 


с 99395: арзу 


В начале 80-х, студентками, мыс подругой жи; 
в общежитии вместе с девчонками-к 


Мартой и Моникой. Веселую кубинскую жизнь 


шумными ночными посиделками мы выдержали | 
год. Но подругами остались. А за год успели выу- 
чить несколько испанских слов, узнать об экзоти- 
ческом тропическом растении маниока и попробо- 


убинками, | 


ой 
с 


вать жареные бананы. Правда, только один раз. Не- 


богатые кубинцы быстро поняли, что выгоднее по- 
купать картошку по 10 копеек за кило, чем бананы 


по 2 рубля. А вот студенческий вариант кубинского 
блюда со смешным для нас названием «Карапул- 


ка» мы готовили часто. 


Однажды попробо- 
вав суп-харчо из пакета, 
Марта (изобретатель- 
ный кулинар) решила, 
что советский замени- 
тельнационального гру- 
зинского блюда вполне 
подойдет для кухни ку- 
бинской. Содержимое 
пакета варили вместе с 
рисом. И мясо, и томат, 
и специи — не хуже со- 
временных разреклами- 
рованных бульонов! 
Осенью к вареному 
рису-«харчо» добавляли 
болгарский перец и по- 
мидоры. Зимой — жаре- 
ную морковь. Обяза- 
тельно — жареный лук. 
Все заливали взбитым 
яйцом, засыпалитертым 
сыром и после 10-15 
мин. ожидания (пока 
блюдо запекалось в ду- 
ховке) мгновенно съеда- 
ли. Диктуя рецепты, 
Марта объясняла, что 
настоящая карапулка 
должна быть с мясом: 
жареной свининой или 
курицей, колбасой и вет- 

: чиной, алучше — ассор- 
ти. Но и студенческий 
вариант с названием 
«Карапулка с запахом 
мяса» (ведь мясом она 

_ действительно только 

\ пахла), нам казался 

очень вкусным. Со сти- 
ед ик Новому году 


(это для кубинцев двойной 
праздник) девчонки готови- 
ли тушеную курицу «Кама- 
ро». А торт из бананов я по- 
пробоваланетакдавновбе- 
лорусском варианте. Похож 
лионнакубинский, незнаю. 
Бананы вто время были эк- 
зотикой, ктомуже дорогой. 

Потому, наверное, рецепт 
торта я не записала. А вот 
три другие блюда предла- 
гаю вам приготовить, а за- 
тем ипопробовать, мечтая о 
путешествии на Кубу — ост- 
ров вечного лета. 


«Камаро» 


На половину курицы — 
2-3 средних луковицы, 
500 г помидоров, 2 бол- 
гарских перца. Курицуна- 
резать кусочками, измель- 
чить овощи. Все вместе ту- 
шить до готовности, посо- 
лив ипосыпав повкусупря- 
ностями. 


Для гарнира рис залӣть 


холодной водой из расче- — 
та 1:2, добавить 50-100г _ 


сливочного масла и постат 
вить в духовку. Р. 


Д подачей на стол 
рис обильно посы- 


нарезанным зе- 


ым луком. 
пулка» 


ра 


Сварить рис, как в пре- 
дыдущем рецепте. 

Обжарить Свинину (луч- 
ше ребрышки), добавить 
ветчину, колбасу. Все — В 
любых пропорциях. В мМЯС- 
ное ассорти добавить при- 
пущенный репчатый лук, 
готовый рис, мелко наруб- 
ленное крутое яйцо и наре- 
занный ломтиками болгар- 
ский перец. Все переме- 
шать, выложить в смазан- 
ную растительным мас- 
лом форму, залить взбитым 
яйцом, посыпать тертым 
сыром. Запекать 10 мин. в 
духовке на среднем огне. 


«Канья-суп» 


Половину курицы сва- 
рить до полуготовности. Об- 
жарить 100 г мелко наре- 
занного репчатого лука, 
выложить внего курицу, по- 
солить и тушить на медлен- 
ном огне с нарезанными 
ломтиками 250 г помидо- 
ровили З0гтомат-пасты, 
100 г нарезанного доль- 

ками красного болгарско- 


ы Я 


_ КУЛИНАРН 


ны 


Ь 


Е 


го перца. Отдельно от- \ 
варить 150г риса, доба- 
ВИТЬ его к курице. Буль- ў 
ОН, в котором варилась 
курица, надо подливатьв / 
процессе варки посте- 
пенно. В конце приготов- 
ления добавить зелень и 
дать супуеще раз проки- 
петь. 


А вот не совсем 
обычный рецепт 


Кофе 


25 г молотого кофе 
всыпать в мешочек из 
марли, сложенной втрое, 
и опустить в фарфоро- 
вый или фаянсовый чай- 
ник. Затем постепенно, 
за два-три приема влить 
в чайник стакан кипятка 
с 40-50 г сахара. Дать 
кофе 10-15 мин. отсто- 
яться, Поставить на сла- 
бый огонь и довести по- 
чти до кипения. 

Чтобы нат 
тыл, нужно осл 
ком самые мал 


фейные чашечки — грам- 
мов по 30, налить в них 
напиток и пить. 

Спать вам уже, навер- 


няка, не захочется, мозг 
прояснится и будет рабо- 
тать, возможно, даже 
всю ночь. Ведь кофе по 
такому рецепту готовят 
действительно работос- 
пособному человеку — 
Фиделю Кастро. 
Валерия ШАБАНОВА, 
г. Могилев. 


ет 
у Я № 


«Бангладеш» 


На большое плоское блюдо слоями уложить: 
 растертые белки 6 вареныхяиц, 150 гтертого сыра, 
ятые вилкой рыбные консервы (1 банка), по- 
ный репчатый лук, предварительно на полча- 
оченный в холодной воде, 0,5 банки майоне- 

100 г натертого на терке сливочного масла, 4 


Валентина ЗБЕНЯКОВА, 
г.Орел. 


УЙ КАЛЕЙДОСКОП 


А 


у Каких только заправокне придум! 
Мм ют хозяйки, чтобы салат стал оригинал 
ным и неповторимым. Я — не исключение, | 

тем более, что мои находки порой бывают о 
неожиданными для самой себя. Решила как-то) 

сделать бутербродную пасту из шпротного паш- 

тета. Хозяйка я молодая, опыта пока что малова Е 
то, воти неподрассчитала, майонеза положила ' 

столько же, сколько было паштета. Получилось 
жидковато. Продуктжалко, пришлось подключать | 
фантазию. Таким образом «изобрелся» салат 


«Латвия» 


Одинаковое количество (по весу) шпротного 
паштета и майонеза растереть до однородной мас- 
сы. Выкладывать слоями в салатник, промазывая по- 
лученной шпротной заправкой: нарезанный соломкой 
и обжаренный картофель, зеленый горошек, натер- 
тую накрупнойтерке вареную морковь, порубленный { 
лук (по сезону: летом — зеленый, зимой — репчатый), 
натертые яблоки. Сверху засыпать салат измельчен- 
ными вареными яйцами. 

Пробовала вместо шпротного паштета брать кон- 
сервы из шпрот — салат получался сочнее. 


Оксана ТОЛСТЫХ, 
г.Елец Липецкой обл. 


«Сирийский» 


1 

7, \` 

160 г отварного мяса (колбасы, ветчины), 
50 г репчатого лука, 4 яйца, 120 г моркови, 160г 
свеклы, 80 гсыра, 200г майонеза, зелень для ук- 
рашения. 

Овощи сварить, натереть на крупной терке, мясо 
арезать соломкой, лук измельчить. На блюде распо- 
ложить слоями: мясо, лук (лучше замаринованный в | 
уксусе), измельченные белки яиц, морковь, половину 
нормы майонеза, тертые желтки, сыр, свеклу, осталь- | 


ной майонез. Украсить зеленью и фигурками из ово- \ 
щеи. 


Н 


Людмила НОВИКОВА, 
г.Льгов Курской обл. \ 


2 


2-3 моркови, 1 корень сельдерея, 1 свекла, } 


50 гстручковой фасоли, 50 г сухой фасоли, 1 бан- | 


«Парижский» | 


ка рыбных консервов в масле, майонез, 1 яйцо, 
30 г твердого сыра, зелень петрушки, соль — по 
вкусу. я 

Отдельно отварить морковь, корень сельдерея, — 
свеклу, стручковую и сухую фасоль. Готовые овощи на- 
резать мелкими кубиками, добавить измельченные 
рыбные консервы, тщательно размешать и заправит 
майонезом. 

Салат украсить кружочками яйца, сваренного вк 
тую, сыром, нарезанным ромбиками, посыпать изм 
ченной зеленью петрушки. ‚в 


———————— 


РЕКЛАМА 


ие от недуга и 


Массаж — простейший метод врачевания, из- 
вестный сглубокой древности. Систематический 
массаж рекомендуется мужчинам и женщинам 
всехвозрастов ипрофессийдляподдержанияхо- 
рошего самочувствия ипрофилактики различных 
заболеваний. 


Массаж — не только удовольствие, ной весьма 
эффективный метод лечения и предупреждения 
многих недомоганий, расстройств и дисфункций, 
таких как бессонница, болезнь Паркинсона, болезнь 
сердца и венечных артерий, боль в коленных суста- 
вах, боль в спине и плечах, боль в шейном позвон- 
ке, бронхит, варикозное расширение вен, гиперти- 
реоз, гипертония, головокружение, жидкий стул, за- 
Кге пор и геморрой, инсульт и его последствия, ката- 

ракта, климактерический период, ломота в ногах и пояснице, грыжа поясничного позвон- 
ка, мастопатия, мигрень, миома матки. невралгия седалищного нерва, ожирение и сни- 
_ жение веса, паралич лицевого нерва, пищеварительная язва, подагра, похмелье, проста- 

тит, простуда, ринологические заболевания, сахарный диабет, снижение половых функ- 

ции, хронический гастрит, хроническое воспаление мочеиспускательного каналаи др. 

Для профилактики и лечения вышеперечис 
ки обращаться к услугам профессиональных 
дешевых, и ктому же не всегда хватает времени нг 
то время, когда мы молоды, и нас ничего не 
совсем недавно специалисты фирмы «Медикал 1 
ботали и внедрили в производство массажный апп 


л 


профессиональный массажист со стажем А. А. Кожемяки 


олезней необходимо периодичес- 
кистов. Однако это удовольствие неиз 
заботуо св л ов гем более, в 
окоит. Ду многих из нас 
США разра- 
ом аппарате 


ли эффективный метод лечения? 


приятное иомолаживающее 
воздействие на общее со- 
стояние организма. 

— Александр Анатоль- 
евич, аонможетзаменить 
руки массажиста? 

— Конечно, живые руки 
массажиста нельзя заме- 
нить, но аппарат массаж- 
ный в первую очередь мож- 
но использовать в любом 
месте, в любое время всей 
семьей что, например, не- 
возможно во время дальних 
поездок и командировок, 
при скользящем графике 
работы, пожилым людям 
дома иво время поездокна 
дачу. Еще раз подчеркну: 
аппарат работает автоном- 
но, то есть где бы вы ни на- 

ходились, аппарат массаж- 
ный всегда у вас под рукой. 

— Александр Анатоль- 
евич, а Вы им пользова- 
лись? 

— Да. Мое знакомство с 
аппаратом массажным со- 


— Александр Анатоль- 
евич; что представляет 
собой этот аппарат? 

— Полное название: ап- 
парат массажный (электро- 
вибромассажер) — магнит- 
ный вибромассажер (ОР- 
185). Он состоит из пояса 


различных участков тела}, 
магнитов, и 313 микроши- 
пов. Работает от двух бата- 
реек 1,5 В. В самом аппара- 
те предусмотрено гнездо 
для сетевого питания. Аппа- 
рат массажный имеет два 
режима работы для легкого 


и интенсивного массажа. 


(для крепления на участках а 
Микрошипы воздействуют 


тела), рукоятки (для массажа 


В заключение приведем лишьнекоторые от- 
зывынаших покупателеи. 

Р.Ф. Спиридонова, г. Смоленск, 64 года. 

Много лет болею, часто лечусь, но врачи ссылались на 
то, что уже старая — ничего не сделаешь. Болело все: голо- 
ва, поясница, немели руки, вся спина, даже временами не 
моглаходить. Вся жизнь надоела. Записалась на сеанс мас- 
сажа, но ни времени, ни средств на все не хватает. По сове- 
туприобрела магнитный вибромассажер (ОР-185). Уже пос- 
ле первой недели применения аппарата почувствовала, что 
все развязывается. По истечения месяца все развязалось, 
что не давало мне такого движения. Теперь применяю ап- 

парат в целях профилактики. Рекомендую всем больным. 
| О. Н. Румянцев, Ростовская область, 48 лет. 
_Яначал использовать аппарат, когда мое здоровье было 
‚плачевном состоянии. Быстро уставал, мышцы были сла- 
бые и дряблые, болело сердце и ноги, а позвоночник, на- 
анна раскорчевке деревьев на даче. Теперьжея раду- 
зни. Давно я так хорошо себя не чувствовал. 
Митрофанов, Красноярский край, 61 год. 
ельс 27-летним стажем. Остеохондроз, радику- 
татит, геморрой — это весь список профессио- 
ваний. Лекарства замучили. Не верил ниво 
л магнитный вибромассажер (ОР-185). Вот 
ользуюсь. Чувствую себя намного лучше. 
кам пользуюсь аппаратом на работе, на 
дома в любое удобное время. 
охозяйка. 
Страдаю уже несколько лет, Ди- 


стоялось по рекомендаций 
моего друга и коллеги. Дело 
в том, что уменя радикулит, 
иярегулярно делаю массаж. 
Однажды в день моего рож- 
дения другподарил мне этот 
аппарат, ис тех пор я посто- 
янно и с большим удоволь- 
ствием им пользуюсь и реко- 
мендую своим клиентам. 


личивают кровообращение, 
насыщают клетки кислоро- 
дом, что помогает противо- 
стоять различным болезням 
и избыточному весу. Четыре 
встроенных магнита созда- 
ют слабое магнитное поле, 
которое оказывает благо- 


еты, гербалайф снижали вес, но ненадолго. Месяц назад на 
день рождения мамы я подарила ей магнитный вибромас- 
сажер (ОР-185). Ей прописали делать массаж раз в полго- 
да. В инструкции прочитала, что можно сбросить, пользу- 
ясь им, лишние килограммы. Теперь я с ним не расстаюсь. 
Вес снижается, хотя есть не стала меньше. 

Пользуйтесь магнитным вибромассажером (ОР-185) после кон- 


сультации с лечащим врачом и при отсутствии противопоказаний к 
массажу. 


ИИ и 


= 
| Приобрести аппарат можно попочте наложенным пла- | 
тежом. Вы пишете заявку и отправляете ее по адресу: 
|302043г. Орел, а/я23(ОР), отдел «Медицинские при- | 
укажите почтовый индекс и | 


[иь Оплата производится при получении на почте. Сто- | 
| мость аппарата 1498 руб. +8 % почтовые расходы. 


можно по телефонам: 8 0862) 36-90- = 
о с 9 до 17 часов С [«] ные а | 
[ных дней урама 


| Всем заказавшим магнитный 

ака вибро ассажер |. 
|(9Р-185) до 15.06.2004 г. — сетевой С питания 
(адаптер) к массажерув подарок! , 


Чтобы защитить себя от подделки и нап 


траты денег МЫРЕ прасной | 
парат у.НАС. КОМЕНДУЕМ ПРИОБРЕТ, 5 


Регистрационное. Удостоверение: МЗМПР № 96/668 от 16 сен: 


а издания Издательско- 
о дома «Толока». Наде- 
емсяи верим, что каждый 
Из вас уже позаботился (8) 
том, чтобы любимая газе- 
таили брошюра приходи- 
лаквам и во втором полу- 
годии. Ежели кто еще не 
успел это сделать, то сей- 
час — самое время схо- 
дить в ближайшее почто- 
вое отделение связи и 
оформить подписку. А 
чтобы немножко ускорить 
и упростить это процесс, 
предлагаем заполнить 
бланк, опубликованный 
на этой страничке, ука- 
зать индекс и название 
интересующего вас из- 
дания или комплекта, а 
также свои Ф.И.О и пол- 
ный домашний адрес. 
Останется только выре- 
зать заполненный бланк, 
занести на почту и опла- 
тить подписку. 

Чтобы легче было 
ориентироваться, на- 
поминаем подписные 
индексы наших изда- 
ний (зеленый цвет — по 
каталогу «Пресса Рос- 
сии», красный — по ка- 
талогу агентства «Рос- 
печать»). 

«Наша кухня» = 
63248, 35727 
«Народный доктор» — 
63247, 35726 
«Толока в России» — 
41878, 35728 
` «Делаем сами» — 
63246, 35730 
«Толока. Календарь- 
справочник садоводаи 
огородника» — 63165, 
35731 
«Воскресная газета» 
— 63244, 35729 
«Волшебный ключик» 
— 15359, 35872 
«Цветок» — 15360, 
35869 
«Зоохобби» — 44109, 
25602 
_ «Домашняя энцикло- 
‘педия здоровья» — 
5361, 81337 
Самобранка» == 


Мастерская на дому» 
< 1334 


предложена вами же. 


Иногда ванкетах встреча- 
лись предложения посвятить 
одну страничку для публика- 
ции содержания номера. Но 
тогда нам придется дать 
меньше полезной информа- 
ции. Вера Мельник из г.Шах- 
ты Ростовской обл., прочиты- 
вая газету, делает пометки 
рецептов, которые ей понра- 
вились, а потом переносит в 
блокнот. Например; «Блинча- 
тый пирогскрабовыми палоч- 
ками — №2, 2004 год, стр.7» 
Ре! найти вподшивке ста- 
новится очень легко 

Многие были недоволь- 
ны рекла Но все же 
большая часть читателей к 
размещению рекламы в 


«Нашей кухне» относится спо- 
ниманием. За что огромное 
им спасибо. Доходы отрекла- 
мы покрывают расходы напе- 
чать тех 16-ти страниц, кото- 
рые мы дополнительно вклю- 
чаем внаши нечетные номера. 

Анатолий Кузьменко из 
Новосибирска сетовал на то, 
что призы, подготовленные 
для первых пятидесяти участ- 
ников анкетирования, доста- 
лись жителям ближайшихкре- 
дакции регионов. Поэтому мы 


решили выслать 

шие сувенирчи 
первым пятидеся: 

кам, но ивыбратьи: 
писем еще 150 и тоже 
их авторам симпатичні 


Атеперь информация спе- | 
циально для наших подписч 
ков. Хотите стать участником 
розыгрыша призов от«Нашей 
кухни»? Для этого вам нужно | 
оформить подпискуна второе. 
полугодие 2004 года, подпис- \ 
ные квитанции сохранить, ав 
октябре прислать ихнам вре- 
дакцию. Читатели, оформив- 
шие подписку ранее на весь 
год, также могут принять уча- 
стие в розыгрыше. В предно- 
вогоднем декабрьском номе- 
ре мы опубликуем имена сча- 
стливых обладателей призов. › 


ОЧЕНЬ ВАЖНО! Присылая письма в редакцию, не 
забывайте указывать свои паспортные данные ино- 
мер страхового свидетельства. Без них мы не смо- 


жем выслать вам гонорар за публикацию, а участ- 
ники и победители конкурсов не получат призы. 


ЕН 


| к 


| АБОНЕМЕНТ на 


а 2004 год по месяцам: 


уда: | 


глисте ве 


(почтовый адрес) 


| Кому: _ 


Н 


| Е: 


(фамилия, инициалы) 


а 2004 год по месяцам: 


(почтовый индекс) 


(Фамилия, инициалы) 


А А А наара заа 


ДОСТАВОЧНАЯ КАРТОЧКА ` 
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№ 


% 
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Если Вы сейчас читаете 
эту статью, значит, Вы про- 
бовали разные новомодные 
диеты, прибегали к из- 
нурительным физическим 
упражнениям, пробовали 
“чудо препараты" сомни- 
тельного происхождения, 
кодировались и делали кучу 
разной чепухи. В конечном 
итоге Вы потратили уйму 
времени и средств, но таки 
не похудели. 

Многие люди, страдающие 
от избытка лишних килограммов, 
даже не подозревают, насколько 
просто можно сбалансировать 
свой вес, не прибегая к экстре- 
мальным способам похудения. 
Теперь в течение всего лишь 
нескольких недель Вы сможете 
похудеть, даже: 
өЕсли Вам нужно исправить фи- 

Те) огра Е 
ФЕсли у Вас нет времени и 
средств на диеты и упражнения; 
®Если ожирением Вы страда- 


ете сдетства; 
Если к ожирению у Вас есть 


генетическая предрасположен- 


смо 


1 ‚но спорт, массаж, 
 эффент. Про Веаиюп-С 


кдый день, появляясь на телевидении, я знаю, что на 
рят миллионы людей. Я всю жизнь была 
диеты всегда давали вре- А 
я узнала из газеты и решила 
Все произошло быст, 
на 15 кг, а еще через месяц - на 8 кг! 

и уже несколько месяцев не поправляюсь”" 


ФЕсли Вам необходимо похуде- 


ть на 30-50-70 килограммов, и 
Вы уже ни во что_не верите. 
Английским фармацевтам на 
основе древней китайской меди- 
цины удалось создать новую 
формулу Веащоп-С. 
Веаџіоп-С, получивший широкое 
применение в последние годы в 
Европе и Америке, зарекомен- 
довап себя как уникальный эпит- 
ный препарат, хотя эго цена там 
$92 заупаковку. Веацюп-С при- 
меняли некоторые голливудские 
звезды (по понятным причинам 


их имена держатся в тайне). 
А в России его может купить 
каждый 


Принципы действия. 
Этот природный п 
имеет анапог В 
других препа 
избыточногс 


которы 
ганизм 
который 
шем орган 
Веаџіоп-С уже ироко пр 
няется в Гәрмании, Швай- 
царии, Польше. Теперь он 
доступенив России. 

Независимая экспертиза 
препарата в России до- 
казывает, что Веащоп-С 
служит дпя снижения 
уровня холестерина и 
массы тела. Содержа- 
ние витамина уве- х 


І А 


личивает его {” \ 
эффективность ВА 
на87%. \ — 
Препарат абсо- \ 


лютно безопа- 
сен и безвре- 
ден, поэтому 
Минздрав 
рекомендует 
ВеаШоп-С для 
нормализации 
веса, 

Научные исле- 
дования пока- 
зали, что из 103 
человек, прохо- 
дящих курс лече- 
ния, добиваются 
желаемых резуль- 
татов 100, оставшие- 
ся 3 не получают поло- 
жительного эффекта в 


‚ как в сказке! Через 


связи с тем, что не придержива- 
ются инструкции по применению 
препарата. При правильном при- 
еме Веацюоп-С согласно инструк- 
ции Вы продолжаете худеть 
даже после окончания Вашего 
индивидуального курса! Вы ху- 
деете во сне, Вы худеете на 
работе и дома, Вы худеете даже 
во время приема пищи! С перво- 
го дня приема препарата Вы 
начинаете худеть в талии, бед- 
рах, ягодицах, на животе и в дру- 
гих проблемных местах! 


Определить, на сколько 
имов Вам 


Принимая по 
в день, Вы 
О граммов 
невно. При 
ировки до 4 


случае не 
потому что 
веса - это 
организма. 
тью можем 
ашсп-С гаран- 
ение! В связи с 
Т ём Вам письмен- 
ную гарантию! 
В ии < пжиииишииииивашиеиишиша 
Гарантия! 
В случае "нупевого" ре- 


Мк зультата мы обязуемся 
~, возместить Вам все 
затраты, связан- 


ные с: приобрете- 
нием нашего пре- 
парата в течение 


? Б 30 дней с момен- 
| та покупки. 
1 ^^ Как 


„7 заказать? 
’ Настоящий и 


сертифицированный 
Веащоп-С Вы мо- 
жете заказать топь- 
ко у нас: по почте, 
отправив нам 
купон - заказ. 


Реквизиты для оплаты: 


[ РЕ „р/с 40702810100001112700 в | 


МКБ "МОСКОМПРИВАТБАНК”, 
г. Москва, кор. счет: 

3010181 0400000000342, 
БИК 044585342, 

ООО "МЕД КОМПЛЕКС”, 

ОКПО 581 15897, 

ИНН 7703303322. 


ђ | заказ и избежать дополнительных 
| расходов, 


ПОХУДЕЛА НА 23 кг 


Благодаря средству для похудения Веаиюп-С 


Надпись на фото: 
Большое спасибо “Веашоп-С”,. 
Для меня это новый виток 
в моей экизни! 
Петра Штёрляйн. 


КУПОН - ЗАКАЗ Отправить по 
адресу: 105043, г. Москва, 
а/я - 77, ООО "МЕД КОМПЛЕКС” 
О Да, я хочу обрести нормальный вес с 
помощью Веащоп-С, я обязуюсь еже- 
дневно взвешиваться и фиксировать 
достигнутые результаты, я обязуюсь 
строго следовать инструкции, при 
этом, если я не похудею, мне гаран- 
тируется возмещение затрат при 
доставке препарата по почте. 


Я заказываю: 


Ч 1-й курс:потерявеса не менее 8 кг. 
Поцене 529 руб, (1 упаковка} 


0 2-й курс: потеря веса до 15 кг. 
Поцене 849 руб. (2 упаковки) 


О 3-й курс: потеря веса на20 и более 
кг. По цене 1199 руб. (3 упаковки) 


| 
Подпись 


| Я Чтобы одним изпервых получить мой 


я оформляю заказ по 
пі 

| предоплате и оплачиваю его заранее в 
| ближайшем отделении Сбербанка или 
почты. Квитанцию об оплате (копию) я 


| отправляю аместе с купоном заказа. 


[а Мне удобнее оформить мой заказ 
наложенным платежом. Для этого мне 
достаточно отправить заполненный купон 
по указанному адресу и произвести 
оплату заказа только после его получения | 
на почте. При этом мои р 
возрастут на 20%. Е г 


< м 


| высылаем почтой ец. я 
Ег. ЧТОЙ. ен 
|< пересылкой на ее руб 


лож. платежом. 


АЖ гакже пое, Зод 
| ЭВОСКОП (220 В) - 1во руб. 
® ТЕРМОРЕГУЛЯТОР — 320 руб 
| Фвысокоточный электронный. 


ТЕРМОМЕТР (0,1°С) - 350 руб. 


| Гарантийный Срок 20 мес 
Инструкции п рилагаются 
ВЫ ТА 

460000, Оренбург, 
Расходы по пересыл 


мини, 


АЙТЕ: 


п 


„Д. 32-Г, «Инкубатор». 
е включены в цену. 


И ЗНАМЕНИТЫЕ 

| ОРЕНБУРЕСКИЕ ПУХОВЫЕ ПЛАТКИ 

ў ые ‹вадрат стороной 120-160 см; 1400, 1700 
, р.), ПАУҒИНКИ (белые, (темно-) се УК І 

стороной 120-160 оры ТАЛАН. 


Позволит вам в домашних условиях осуществить следующие косме- 
тические процедуры: 
® устранение целлюлита 
© удаление мелких и разглаживание глубоких морщин 
лица, век, шеи 
® омоложение стареющей кожи, 
® увлажнение сухой кожи 
® уход за жирной кожей (удаление избытка кожного сала) 
Ф очищение лица от угревой сыпи 
Ф отбеливание пигментных пятен 
® удаление куперозной (капиллярной) сеточки на коже 
® снятие отечности лица 
® удаление «кругов» под глазами 
Ф ионофорез, повышающий упругость кожи 
Ф размягчение и удаление рубцов 
® улучшение упругости кожи груди, рук, шеи и лица 
® подтяжки контура лица, век, шеи 


С Невотоном вы всегда молоды, свободны и красивы 


ац 


Чудо-аппарат Незотан создан для вас! 
| Он сделает вашу кожи упругой, здоровой, красивой и привлекательной, 


Особенности 
проведения процедур 
Аппарат на порядок превы- 
ает эффективность примене- 
ия косметических средств. 

° Например, с помощью ап- 
Невотон и обычного со- 
го раствора вы сможете 
самостоятельно изба- 
тревой сыпи уже пос- 


‘магазине, аптеке. 
‚ рассчитанный на 


‚ обойдетсявам · 


таа ааа ааа АНТО 1 роде 


по вене одной процедуры в са- 
лоне. Вы можете приготовить 
себе их и самостоятельно — 
водный раствор ромашки, др. 
трав, огуречный раствор или 
кашицу, различные соки и мас- 
ки из свежих овощей и фруктов 
ит. п. Способы применения ос- 
новных препаратов подробно 
описаны в инструкции аппара- 
та. Заметный косметический 
эффект достигается уже после 
первой процедуры! 
А если применять все эти 
средства без прибора? 
Эффект будет. Но активные 
питательные вещества, просто 


асом киа ареолата. 


РАБОТУ: 


| На дому; информацию о работе 
| обработка корреспонденции: сбо 


| 
| 
] вание семян; изготовление плитки: с 


| Предложим работу всем написавшим. 
| Более 50000 вакансий, 
зарплата до 90000 руб. в мес. 
Информация бесплатно. Стаж. Контракт. Гарантии. йе 
Большие премии. Постоянная помощь в работе. У 
От Вас — данныеи конверт с о/а. 


Зарабатывайте и помните: 


«ПОД ЛЕЖАЧИЙ КАМЕНЬ ВОДА НЕТЕЧЕТ!» | 


Т 


нанесенные на поверхность 
кожи, проникают сквозь рого- 
вой слой всего на 0,1 мм, пита- 
ют лишь ее поверхность. А под 
действием аппарата Невотон 
эта величина возрастает до 5 
мм, чем достигается питание 
новых развивающихся клеток, 
находящихся в глубоких слоях 
кожи. Поэтому даже самая «не- 
благодарная» кожа активно на- 
сыщается питательными веще- 
ствами. 

При использовании аппа- 
рата происходит регенера- 
ция (возрождение) кожи, чего 
невозможно достичь при ис- 
пользовании любых космети- 
ческих средств, которые лишь 
увлажняют ее, не восстанавли- 
вая, не обновляя ее клеток. 

Таким же образом устраня- 
ется целлюлит — под воздей- 
ствием микротока улучшается 
кровоснабжение подкожной 
жировой клетчатки, усиливает- 
ся проникновение под кожу пи- 
тательных веществ, и тем са- 
мым многократно увеличивает- 
ся эффект применяемых вами 


вы можете по тел. 8(8 


Гарантия — 2 года 
Габариты корпуса 
60х120х34 мм 


антицеллюлитных косметичес- | 
ких средств. ч ) 

Пользоваться аппаратом | 
удобно и приятно. Он легкий и | 
компактный. Работает от бата- 
реи типа «Крона». Поэтому вы. 
всегда можете иметь его под, 
рукой. о 

Теперь вы имеете воз- |. 
можность осуществлять эф- |. 
фективный уход за с! - | 
жей дома, не трат 
много времени, 


ред телевизором. 
Цена аппарата 


ПРИРОДА МАНИТ 


® Отправляясь на 
лоно природы, приго- 
товьтежидкость, которая 
придется не по вкусу ко- 
марам и мошкам. 5 г 
гвоздики залить 1 ст. 
воды, прокипятить 15 ми- 
нут. 10 капель отвара 
смешать с 1 ст.л. любого 
одеколона и протереть 
открытые участки тела. 
Два часа можно гулять 
спокойно: комары и мош- 
ки будут облетать вас 
стороной. 


(Экологически чистый пикник 


Наконец земелька более-менее прогрелась, травушка-муравушка зазеле- | 
мела. Уже планируются ближайшие выходные и набор необходимых продук- 
тов и инвентаря для приготовления блюд на воздухе. 

И здесь просто необходима «Наша кухня», предлагающая провести пикник 
вместе. В ней вы найдете массу интересных и доступных рецептов походных 
яств. К тому же, «Наша кухня» всегда была и остается сторонником «экологи- 
чески чистого отдыха». Если вы — тоже, то присоединяйтесь! Мы будем бла- 
годарны вам за рекомендации, советы по обеспечению чистоты и порядка в 
местах активного общения с природой. Расскажите, что вы делаете для того, 


чтобы выходы в лес (рощу, сквер ит.п.) не обернулись экологической катаст- 
рофой для всего человечества. 


-- —.- 


Традиционные майские пикники ежегодно будора- 
жат фантазию и желание в «этот раз» организовать та- 
кое мероприятие, которое не просто запомнится на 
весь год, но и даст заряд стремлению вновь отпра- 
виться подальше от цивилизации, поближе к нетро- 
нутой природе. Что ж, если однодневный пикник с 
трапезой на свежем воздухе вы «переросли», самое 
время задуматься о походе. А поход — это уже ту- 
ризм, правда, туризм пешеходный. Еще туризм бы- 
вает велосипедный, горный, водный, автомобиль 
ный, мотоциклетный и даже самолетный. Каким ту- 
ристом стать — выбирать вам, но, думаем, для нача- 


ла совсем нелишними окажутся подсказки туриста с 


30-летним стажем, чемпиона СССР 1983 года по ту- 
ризму в классе горных путешествий У категории 


сложности Анатолия Федоровича ТОЛКАЧЕВА. 


Лучше пикника 


мое 


— Лучше всего в много- 
дневный поход идти группами 
не менее 6 человек. Обяза- 
тельно должен быть руково- 
дитель, который хорошо зна- 
ет маршрут. Он возглавляет 
цепочку идущих. Последним 
должен идти тоже человек 
опытный. Его миссия — сле- 
дить за тем, чтобы никто не 
отстал. Оченьважно выбрать 
хорошего завхоза, который 
будет полностью отвечать за 
питание. Кстати, информация 
для желающих похудеть: во 

время горных походов затра- 
ты энергии не покрываются 
калориями, получаемыми из 
пищи, поэтому за 10 дней 
_ можно стать легче на 6 и бо- 

_ лее килограммов. 
с ков режим питания 
де? Ведь не зря есть 
ка: «Как полопа- 

потопаешь». 

чем двинуться 

н калорийный 


назвать можно весьма ус- 
ловно. В большинстве сво- 
ем она сделана из сои, что 
хорошо для сидящих на ди- 
ете, но никак не для турис- 
тов. Поэтому мы тушенку де- 
лаем сами: режем мясо 
(лучше свинину) небольши- 
ми кусочками, ПОСОлЛиИВ И по- 
перчив, жарим на сковоро- 
де до готовности, перекла- 
дываем в банки, заливаем 
жиром и даем ему застыть. 
Главное, чтобы жир покры- 
вал мясо полностью. Герме- 
тической укупорки нетребу- 
ется, такая самодельнаяту- 
шенка не испортится втече- 
ние всего похода. 
Полноценно пообедать 
туристам обычно не удает- 
ся, поэтому обед — это, ско- 
рее, перекус из консервов, 
сала с хлебом, конфет, оре- 
хов, изюма, Обязательно 
берем с собой лук и чеснок, 
снимитак же, каки с горчи- 
цей, хреном, кетчупом, од- 
нообразная пища становит- 
ся намного вкуснее. 
Праздник животаутури- 
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стов начинается вечером. 
Ужин состоит из трех блюд: 
суп с тушенкой или уха из 
выловленной рыбы, каша и 
компот или чай. 

Еду готовят двое дежур- 
ных, дежурят обычно по сут- 
кам. 


— Акак накормить уча- 
стников похода, если 
идет дождь? 


— Лучше всего носить с 
собой немного сухой бере- 
сты, бумаги в рюкзаке, что- 
бы в случае непогоды было 
чем разжечь костер. А еще 
туристы перед походом при- 
бегают к такой хитрости: 
пеньковую веревку окунают 
врасплавленный парафини 
дают ему застыть. Такая за- 
парафиненная веревка мо- 
жет долго гореть, успевая 
просушить ветки для костра. 
Очень важно, особенно для 
участниковводных походов, 
защитить от влаги спички, 
Для этого их можно обмак- 
нутьв парафин или влак для 
ногтей. Но проще положить 
коробок в воздушный ша- 


рик. Удобная непромокае- 
мая тара для сыпучих про- 
дуктов (крупы, сахара, мел- 
кой вермишели) — полиэти- 
леновая бутылка из-под на- 
питков. 

И еще очень важный со- 
вет: воду для питья в походе 
нужно обязательно кипя- 
тить, и не есть незнакомых 
ягод, трав и грибов. 

— Большое спасибо за 
подсказки. А не подели- 
тесь ли своим фирмен- 
ным походным рецептом 
с нашими читателями? 

— Судовольствием. Од- 
нажды в день моего дежур- 
ства нам посчастливилось 
поймать несколько щук. Я их 
почистил, выпотрошил, по- 
резал кусочками и уложил в 
котелок, переслаивая наре- 
занными морковью, луком, 
приправами и, конечно, 
подсаливая каждый слой. 
Накрыл котелок крышкой и 
повесил над костром. Воду 
не добавлял! Щукатомилась 
в собственном соку, Через 
1,5 часа блюдо было готово. 
Вкусно необыкновенно. По- 
пробуйте! 

Беседовала 
Наталья ЛАВЕНЕ Ь 
Фото Анатолия ТОЛКАЧЕВА, 


— ® Некоторые про- 
двинутые повара, ма- 
инуя мясо для шаш- 
лыка, добавляют в ма- 
ринад боржоми. При- 
родные соли и мине- 
ральные вещества, ра- 
створенные в этой 
воде, размягчают во- 
локна мяса, и оно ста- 
новится нежнее. 

эц і Р ж 
Иногда ‘не 


< знаешь, что 
ВУ ` взять с собой в 


$ дорогу, чтобы и 
вкусно было, и сытно, 

и места немного зани- 
мало, и руки во время 
| еды не испачкало. 


Белую большую бул- 
Ку разрезать вдоль и вы- 
^нуть мякиш, оставив 
стенки толщиной 1 см. 
| Приготовить бутерброд- 
ную массу, нарезав мя- 
киш кубиками и обжарив 
_ его в сливочном масле 
> | дохрустящихгренок. Пе- 
Е _ ремешать гренки с тер- 
у тым сыром, измельчен- 


| 524 р: 


у 
Семейная традиция 
Моя мама с друзьями в юности каждую весну от- 
правлялась в поход на турбазу. Компаний там соби- 
ралось много, все, конечно, жарили шашлыки. А 
мангал был большой и один для всех. Пока мама с 
друзьями отвлеклась, накрывая стол, их шашлыки 
сгорели. Было; но досадно, но ребята из сосед- 
ней компании пригласили неудачников к своемусто- 
лу. В процессе поглощения шашлыков молодые 
люди раззкакомились, а чуть позже мама вышла 
замуж за одного из гостеприимных ребят. Конечно, 
теперь, как только растаетснег, мы всей семьей от- 

правляемся в лес. 


мешать с нарезанными 
кольцами 3-4 луковица- 
ми и залить 0,5 л красно- 
го сухого вина. Марино- 


ными вареными яйца- 
ми, порезанной кубика- 
ми колбасой, майоне- 
зом, мягким сливочным 
маслом и порубленной 
зеленью. Масса должна 


быть вязкой. Заполнить ! 


ею половинки булки, 
сложить их, чтобы булка 
была как целая, завер- 
нуть в фольгу или целло- 
фан и положить в холо- 
дильник. 


Начинку можно де- · 


лать и рыбную, и гриб- 
ную, и овощную. А брать 
такой бутерброд удобно 
не только в дорогу, но и 
на работу, в школу. 
„Людмила ШАРАХОВСКАЯ, 
г. Могилев. 


2 


Цыпленка (1-1,2 кг 
порезать на куски, посо 
лить, поперчить, пере- 


вать 6 часов. Жарить над 
углями, подавать с мелко 
порезанным чесноком: 


Из свинині. 


кусочками, посолить, 
перчить, залить 1 лкефи 
ра и мариновать 12 часов. 
3-4 луковицы порезать 
кольцами, замариновать в 
3%-ном уксусе. Жарить 


мясо над углями, отдельно. 


пожарить лук и кружочки 
помидоров. Готовые шаш- 
лыки перемешать с запе- 
ченными овощами. М 


и - = 

йз телятины 

Телятину порезать ку- 
сочками, натереть солью и 
перцем, перемешать с 
кольцами лука и сбрызнуть 
уксусом. Мариновать 6 ча- 
сов, жарить шашлыкнад уг- 
лями. Подать с соусом. 

Для соуса в 200 гсме- 
таны добавить очень мелко 
порезанные луковицу, 2-3 
маринованных огурца, 
очищенных от кожицы, если 
есть — порубленные мари- 
нованные грибы. 

Елена РЫБАЧЕНКО, 


г. Губаха Пермской обл. 
Фото автора. 


1 кг свинины порезать 24 


С Хороший улов 


Рыба в опилках 


Мы с друзьями часто ходим на рыбалку, нередко 
бывает хороший улов. Есть у нас и свой фирменный 
рецепт приготовления рыбы. 

Рыбувсякую, какую наловим, чистим, моем. Солимее 
тут же. А с собой берем ведерко с крышкой. В ведро на- 
сыпаем опилки на 5-7 см высотой. Подвешиваем его над 
костром без воды, с опилками. А вот крышку перевора- 
чиваем и за ушко привязываем нанизанную на нитку 
рыбу. Чтобы опилки сильно не горели можно слегка 

сбрызнуть их водой. Пока суд да дело — рыба ипоспела. 
Закоптили и съели. 


Владимир ДРОН, 
с. Знаменка Красноярского края. 


'® Неповторимый вкус жареной на костре 
щи объясняется тем, что сверху под действи- 
огня образуется румяная корочка, а внутри 
охраняется вкусный ароматный сок. При готов- 
стре необходимо соблюдать такое пра- 
м больше кусок мяса, темвышеего нуж- 
ь над углями. Он должен прожаривать- 
енно, чтобы отдельные его части не 


© Тип костра выби- 
рают в зависимости от 
цели. Для приготовле- 
ния пищи лучше сло- 
жить «колодец». Такой 
костер даст сильный 
жар. «Шалаш» дает хо- 
рошее освещение, по- 
этому такой костер 
разжигают в вечернее = 
время. Три толстых 
сложенных бревна (два! 
в основании, одно 
сверху) — костер «т 
ежный», который б 
гореть тихим пл 


лето, а с ним и хлопоты. Как сохранить то, 
о, чем удивить и порадовать своих близ- 

агаем вашему вниманию книги, которые 

‘помощниками в консервировании, подготовке 

ного стола или сервировке романтического 

Но помните и о своем здоровье. Простые сред- 

›могут вам его сохранить. 

ем ваших заказов по адресу: 

36, Санкт-Петербурга/я300(К), ООО «Ареал». 

ены в купоне указаны без стоимости доставки. 

очтовые расходы составят 35% от розничной 
` цены. 

| Книги высылаются наложенным платежом. 

| Заказы принимаются на сумму от 68 рублей. 


КУПОН ЗАКАЗА 
Фамилия И.О. 


Индекс ‚ регион а. 
район ‚ нас.пункт аат, 
ул. дом корп. __, кв. 

Автор, наименование книги | Цена [кз] 
3714 Семенова А. Полное очищение: 


исцеление тела, души, жизни 


Неумывакин И. Перекись водорода. 
Мифы и реальность 


Неумывакин И. Эндоэкология здоровья | 91 


Кородецкий А. Золотой ус против 2; 
100 болезней. Домашний женьшень ы Е И 
———щ Е 

| 


3860| Агеева О. Беседы с ангелами-хранителя 
|14062| Агеева О. Уроки общения с ангелом 


378 Семенова А. Е 
Целительные свойства синего йода 


| 
ми | 40 р. 
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Савельева . Здоровье женщины 


Малахов Г. 38 
| 3706 Очищение организма и здоровье 56 


[4291 Алешина ©. Романтический ужин 38р. 


| 
ЕЯ 


200 22 


Алешина С. Необычные варенья 
Книги в твердом переплете 


Поскребышева Г. Большая кулинарная 
энциклопедия. 22Х29см, цв. ил. 


Поскребышева Г. Энциклопедия домашних |464 
р заготовок. 22Х29 см, цв. ил. 


р Сучкова Е. Праздничные торты 5 


ы действительны до 1 июля 2004 года. 


ня также выш 


и газеты: «Толока в Рос- і `_ Всвязис вводом в действие Налогового, Тру- \ 
«Волшебный ключик», «Народный доктор», | | дового кодекса выплата гонорара будет произво- } 
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Дорогие друзья! Приглашаем вас стать участ- 
никами нашей викторины, которая будет прохо- 
дить в два этапа. На каждом этапе (в сегодняш- 
нем и следующем номерах газеты) вам будут за- 
даны по 5 вопросов. За каждый правильный ответ 
вы получаете по одному баллу. Фамилии участни- 
ков, набравших максимальное количество баллов, 
будут объявлены в августовском номере инаграж- 
дены кулинарными книгами. 

1. Даже самый обык- прямоугольным, круглым, 
новенный бутерброд мо- овальным, циллиндричес- 
жет сделать повара все- кими конусообразным. © 
мирно знаменитым. В какоміпродуктейдетречь? 
1955 году некий мистер 4. До ХІХ века этот _ 
Рей Крок попробовал ве- овощ играл на Руси ту же 
ликолепные бутерброды роль, что теперь карто- 
с овощами, приготовлен- фель и наряду с хлебом и 
ные братьями Моррисом крупами был основным 
и Ричардом. Контрактбыл продуктом питания. Назы- * 
заключен немедленно, а вали его «зеленая лепеш- 
фамилию этих братьев ка», апо поводу неприхот- 
теперь знает весь мир. ливостииурожайностӣна- 
Назовите эту фамилию. род даже сложилтакую по- 

2. Арабский путеше- говорку: «В землю крошки, 
ственникХ!векаИбн-Фад- аизземли лепешки». При- 
ланписал, чтоурусичейсу- чем и богатые, и бедные 
ществует обычай при зак ежедневно включали блю- 
лючении мирного догово- да из этого овоща в свое 
ра готовить некое блюдо меню: Что это за овощ? 
сосвоимибывшимиврага- 5. Как утверждают ар- 
ми и есть вместе в знак хеологи, эта специя одна 
примирения. Каквыдума- из самых древних. Первой 
ете, что это за блюдо? надписью на русском язы= 

З. Этот продукт дер- ке, сделанной на террито- 
жат в рассолах, бурдю- рии Руси, считается наца- | 
ках, деревянных бочках, рапанноенаглиняномкув- 
известковых ямах, ларях шине слово — название 
с овсяной мукой, горных этой специй. Готовятее из 
пещерах с особым кли- зерен, которые бываютбе- 
матом... По цвету он бы- = лые, желтые, черные и ко- 
вает белым, желтым, ко- ричневые. Чем зерна свет- 
ричневым, серым, зеле- лее, тем они менее жгучие. 
новатым, красно-корич- Что это за специя? 
невым, палевым с про- Ждем ваших писем _ 
жилками, в коричневую ’наадрес редакции с по- з 
крапочку и даже синим. меткой «Кулинарная _ 
По форме — квадратным, 


ус 


викторина», 1-й этап. 
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При стерилизации черешневый компот теря- 
| ет окраску, поэтому использовать лучше темную 
| черешню, чем светлую. У черешни удалить плодо- 

ножки, перебрать и промыть. Червивые ягоды нуж- 
| но замочить на 1 час в теплой воде с добавлением 
|| соли (1 ч.л. соли на1 л воды), чтобы всплыли ли- 
№ чинки. Затем черешню ополоснуть, всыпать в 
|" стеклянные банки и немного утрясти, чтобы ягод 
|} вошло как можно больше. 
Ё ` черешню залить горячей заливкой, приготов- 
р ленной из 1 лводы и 350 г сахара, и стерилизо- 
| ' вать поллитровые банки 20 мин., литровые — 25- 
Ё зо мин. Закатать, укутать. 
я Марина ПЛОТНИКОВА, 
| г. Самара. 
|. 
} 
; 
} 


тылки коньяка. | 
В большую бутыль положить сахар, влить кипя- | 
ченую воду, добавить лимонную кислоту, земляни- | 
ку, изюм, коньяк. Все хорошенькоперемешать. Ос- 
$ тавить настаиваться при комнатной температуре. | 
_ | Брожение будет бурным (это надо учесть при вы- 
1 боре посуды). Через 6 дней можно попробовать. 
Если понадобится, добавить сахар. Напиток про- 
фильтровать, разлить в литровые бутылки, плотно 
закрыть, хранить в прохладном месте. 
Елена БЫКОВСКАЯ, 
г. Минск. 
черешнево-земляничных 
и заготовках на зиму 
те на стр. 2-3, 13. 


Є 5 
ње из, 5 
Кулинарные книги утверждают, что для 
варенья можно использовать белую и красную 
черешню: Не знаю насчет красной, у насв Баку, 
где прошло мое детство, изнее варенье не гото- 
вили, авотиз белой черешни моя мама варила ва- 
ренье каждый год, ия все лето, облизываясь, по- 
глядывал на тщательно закупоренные бан- 


поделиться на 
аницах газеты 
своими самыми | 
любимыми и 


Варенье варить достаточно просто. к 
Главное, иметь терпение, поскольку про- А 
цесс этот долгий. Количество черешни 
зависит от того, в каком количестве бу- Ў 
дете варить варенье. Но нужно соблюдать 
одно главное правило: пропорция ягод и 
сахара — 1:1. При этом ягоды должны быть 


Расскажите, как | 
попал к вам этот 
рецепт: попробо- 
57 вали у соседки, 
. придумали сами, · 
а может быть, 
усовершенствова- 
ли прочитанный | 
в журнале. Почему 
именно этот ре- 
цепт считаете 
самым лучшим: 
может быть, 
“он самый сытный, - 
может — самый 
скоростной, | 
а может быть, | 
более экзотичес- ' 
кой заготовки вы 
никогда прежде жук = 
не пробовали. к Обычно земляникуиспользуютнава- 
В 


испорченные ягоды и вымыть. Еще понадобятся по- 
ловинка лимона или же на кончике ножа лимонная 
кислота, ванилин или кардамон также на кончике 
ножа. Послетого, какягоды перебраны ивымыты, уда- 
лить из них косточки (моя л а это делала булавкой). 
И вот теперь начинается е интересное. Чтобы 
придать варенью незабываемый вкус, нужно положить 
в каждую ягоду маленький кусочек грецкого ореха.- 
Потом пересыпать сах м и оставить на 5-6 часов. 
Варенье нужно варить на слабом огне в 3 приема по 
6-8 мин., выстаивая по 5-6 часов между варками. В 
' самом конце варки добавить лимонный сок и ванилин. 
Приятного аппетита! 


Александр ЛИПСИЦ, 
г.Нью-Йорк, США. 


Как всегда, · ренье, повидло, джемы, компоты. Спосо- 
авторам самых бов приготовления заготовок множество, и 
оригинальных г их несложно найти в любой справочной лите- 
зимних заготовок ратуре или узнать у друзей. Поэтому приведу 
Е лишь малоизвестные рецепты. 
мы вручим призы, ] 


поэтому 


ги 


5 


та саме а зревшие красные ягоды 

Ат Га) Яі Ге 
не забывайте эемлянич ополоснуть, дать стечь 
М казывать сИ ОП воде и измельчить дере- 
У = р ыы вянным пестиком в эмали- 


Он понадобится для 
| приготовления желе, 
| кремов, киселей, различ- 


рованной посуде. Отжать 
сок, Одновременно с этим 


паспортные 
приготовить сахарный си- 


данные, 


у ных напит- роп (850 г сахара и 250 г 
ІЯ ков, по- ‚ воды). Готовый сок 
} дойдет к 4 


А. смешать спроцежен- 
ным горячим сиро- 
помв соотношении 

1:2. Дать сиропу 
а немного остыть 
ипоставитьвхо- 
лодильник на 

несколько ча- 
сов. Затем 
Снять обра- 
зовавшуюся пену и раз- 
лить сироп в простерили- 
зованные бутылки, Под 


| творогу, 
| морожено- 
му, выпечкеи 
придаст всем 
этим издели- 
ям неповто- 
| римый аро- 
мат и вкус 
‘свежихзем- 
_ляничных 


— ПЕРВЫЕ ЛЕТНИЕ ЗАГОТОВКИ 


А, | ля. 


вкусными ' ки. Надо сказать, что это варенье до — | 
рецептами | се одним из самых моих в. а У У 
консерваций. ў 


крепкими снаружи. Черешню перебрать, удалив т 


г 


объедение 
Кроме того, что это. 
просто вкусная ягода, она и 
еще и полезна! В народ- ј 
ной медицине соки отвар _ 
из черешни пьют для 
улучшения аппетита илпи- 
щеварения. Аеще компот 
и отвар спасают от каш- 


Полезные 
советы 


+ Нарын- 
ке при выбо- 
ре черешни 
“обращайте 

внимание на . 

плодоножки: у У 
свежих ягод они 
зеленые, а не жел- 
тые. Желтые плодоножки 
говорят о перезревании. 

+ Естьдваосновныхтипа 
черешни: гини (у этих ягод, 
нежные, сочные, скорее 
даже водянистые, сладкие 
плоды); и бигарро (у них уп- 
ругая хрящеватая мякоть, е 
которая при тепловой обрат 
ботке практическине разва- - 
ривается). Гини лучше 
съесть сразу, а бигарро — 
заготовить на зиму. 


Подготовила 
Анжела БОРТНИК. 


пробку налить несколько 
капель спирта и закрыть. 
Корковые пробки предва- 
рительно нужно обернуть 
пергаментной бумагой, 
пропитанной спиртом. 
Сверху пробки залить па- 


рафином, сургучом или 
смолкой. 


Ягоды пересыпать 
сахаром в соотношении 
1:1 и оставить на 1-2 дня. 
Затем осторожно слить 
сок в банки или бутылки, 
простерилизовать и зака- Е" 
тать. Ягоды после получе- 1. 
ния сока-самотека отжать 
и полученный сок законе 
сервировать отдельно. 

езгу залить водой и. 
вскипятить, Этот отвар 
можно использовать для ' 


самых разных заготовок, 


лалратыд нагала 2. < 5 


ри мои, внуки помогают. 


Высокая температура и 
ее недлительное воздей- 
ствие помогают сохранить 
питательные вещества, 
аромативкус. Длявяления 
берусвежесобранные пло- 
ды, тщательно мою. Каст- 
рюли — только эмалиро- 
ванные, ножи, ложки, дур- 
шлаги др. инвентарь — из 
нержавеющей стали. Еще 
понадобится сетчатый про- 
тивень по размеру духовки 
с ячейками 3х3 мм, его 
можно сделать самим. И 
деревянная решетка для 
подсушивания плодов. В 
частном доме можно под- 
сушить ягоды и на печке. 


Землянику (клубнику) 
мою, даю стечь воде, об- 
| рываю чашелистики. Скла- 

дываю ягоды вкастрюлю и 
послойно пересыпаю са- 
харом (на кг ягод — 400 г 
| сахара). Накрываю крыш- 
ой и оставляю при ком- 
натной температуре на 
сутки. Выделившийся сок 
сливаю в простерилизо- 
ванные банки и без тепло- 
} вой обработки храню вхо- 
лодильнике не более 2-2,5 
‚сяцев. Дляконсервиро- 
ния сок сначала пасте- 
ю (нагреваю, не дово- 
кипения, примерно 
о 80-85 град.), заливаю в 


9 Крки 


я оставшихся ягод 
оп (350 гсаха- 


земляника 


А Начинают поспевать яго, 
Охранить Урожай, подвял 
я переняла от своей бабуш 


ды, фрукты. Предлагаю 
ИВая плоды. Этот опыт 
ки. Атеперьужеи доче- 


мерно 90 град., не давая 
закипеть, выдерживаю 7. 
мин. Затем накрываю 
крышкой и остужаю до 60 
град. Сироп сливаю в 
стерилизованные банки, 
закатываю. Ягоды при 
такой обработке остают- 
ся целыми, не развари- 
ваются. Выкладываю ‘их 
на сито или в дуршлаг, 
даю сиропу полностью 
стечь. Затем переклады- 
ваю в два слоя на сетча- 
ТЫЙ противень и ставлю 
на полчаса в духовку, на- 
гретую до 85 град. После 
этого даю ягодам полно- 
стью остыть, не- 
\ множко ворошу их 
З® лопаточкой. Затем 
\ еще дважды про- 
`реваю ягоды в 
пуховке втечение 
5 мин. при тем- 
пературе 70-75 
град. Для со- 
блюдения точ- 
ной температу- 
ры я пользуюсь 
термометром со 
шкалой до 150 град. 

Остывшие ягоды вы- 
сыпаю на деревянную ре- 
шетку, застеленную мар- 
лей, и досушиваю при- 
мерно при 30 град. (на 
печке) в течение 6-8 ча- 
сов, периодически пере- 
мешивая. Затем ягоды 
ссыпаю вбумажные паке- 
ты и оставляю в комнате 
на 4-6 дней для испаре- 
ния оставшейся влаги. 
Готовые ягоды пересы- 
паю в стеклянные банки и 
плотно закрываю. Из 1 кг 
свежих ягод получается 
300 гвяленых. 

Так же можно вялить 
иморошку. Весь процесс 
может показаться слож- 
ным, но на самом деле 
это почти то же самое, 
что и варка варенья. У 
меня вяление проходит, 
как бы «между делом». 

„Лидия ПОПОВА, 
Я г.Харабали 
Астраханской обл. 


цатори 


У: Маринованн 
“редис „м 


Достоинство этого ре- 
цепта втом, что можноис- / 
пользовать не толькомо- / 
лоденькую сочную ре- 
диску, но и уже старую, | 
с жесткой кожурой, су- 
ховатую внутри. 

1,5 кг редиса поре- р 
зать кружками толщиной ^ 
1,5 см, З пучка зелени петруш- 1 
кии 0,5 кг зеленого лука измельчить, все переме- ' 
шать. Можно, кроме зеленого, добавить нарезанный \ 
кольцами репчатый лук. 

Для маринада нагреть 1 л воды, всыпать 40гсоли, 
немного горького перца, можно добавить молотую | 
гвоздику, базилик, майоран. Кипятить 10 мин. Дать | 
немного остыть, после чего добавить 100 г6%-ного | 
уксуса. На дно чистых простерилизованных банок на \ 
лить предварительно прогретое подсолнечное мас- - 
ло (по З ст. л. вкаждую поллитровую банку), затем плот- $ 
но уложить овощную смесь и залить горячим марина- 
дом, накрыть крышками и стерилизовать 15-20 мин., 1 
закатать. 


>“ Б: к 


Варвара ВЕДЕРНИКОВА, 
г.Новосибирск- 


<” Острый ревень 
№7 \^ р Е р 
750 гчерешков ревеня, 250 мл 2-3%-ного 
уксуса для маринования, 125 г сахара, соль — по 
вкусу, 1 лавровый лист, кусочек корицы, по 1 
апельсину и лимону. 

Ревень очистить, порезать на кусочки длиной по 2 
см. Довести до кипения уксус, сахар, соль, пряности, 
нарезанные тонкими кружками апельсин и лимон, ва- 
рить 5 мин. , добавить ревень, на слабом огне варить 5 
мин., постоянно осторожно перемешивая. Горячую 
массу выложить в стерилизованные банки, закатать. 
Хранить в прохладном месте. Маринованный ревень 
очень вкусен с отбивными, котлетами, жареной птицей, 
паштетами. 

Марина АРХИПОВА,— 
г. Пинск Брестской обл. 


Знаете ли вы, что капусту надо ши 
| вмужской день на растущей Луне? Слых 
= огурцы — нетолько прекрасная закусі 
^ косметическое средство, которое сделае` 
же? Знаете ли вы способ, как можно! 


Воти дождались 
мы летней поры! 
Солнышко, птички, 
бабочки! Эх, здоро- 
во! А как прекрасно 
сейчас в деревне, 
на даче! Поутру 
можно пройтись по 
грядкам, нарвать 
зеленого лучка и 
укропчика, вытя- 
нуть красненькую 
\редисочку, аесли 

; есть парник или 
‚ теплица, то, конеч- 
у но же, сорвать 2-3 
ароматных огурчи- 
ка. Вот вами салат 
к завтраку. Оста- 
нется только запра- 
вить его маслом, 
сметаной или майо- 
незом — как душа 
пожелает. Аесли 
такой трапезы 
покажется недоста- 
точно, то «НК» с 
рецептами читате- 
лей поможет разно- 
8 образить ваше 
дачное меню. 
Пользуйтесь на 
здоровье! 


ии иен 


Аи 
Это наше национальное 


‚ лезгинское блюдо, утоляю- 
щее жажду. Обычно егоедят 
в холодном виде, не подогревая. 


77% 


1 лкефира, 0,5 л воды, 1 ст. риса, 
2 яйца, мята, укроп и соль — по вкусу. 

Кефир смешать с водой до однород- 
ной массы, налить ее в алюминиевую или 
никелированную кастрюлю, вбить яйца, 
добавить рис, мелко нарезанные мяту, 
укроп и соль. Варить на медленном огне, 
беспрерывно помешивая, до кипения, а 
после помешивать периодически. Суп бу- 
дет готов, когда сварится рис 

Зульфия РАМАЗАНОВА, 


г. Махачкала, Дагестан. 


Са Самые пспулярные дач- 
ные блюда те, которые при- 
готовлены из выращенных 
продуктов. В ближайшей де- 
ревне мы берем молоко и 
яйца, поэтому сварить вкуснейшую 
дачную похлебку, рецептом которой со 
мной поделилась соседка, трудности 
не составляет. 


Дачная 
похлебка 


Очистить 7-8 средних картофелин и 
сваритьв2,5 лподсоленной воды. Воду 
слить, но не выливать, картофель раз- 
мять, залить 1 ст. кипящего молока ихо- 
рошо перемешать. Влить картофельный 
отвар, перемешать, поставить на медлен- 


га Б 


ПИТАНИЕ ВО БЛАГО 


ный огонь, чтобы похлебка кипела. 
Отдельно приготовить тесто длякле- 
цек: взбить яйцо с 0,5 ст. молока, чуть 
посолить, всыпать 1,5 ст. муки, переме- 
шать. Тесто не должно быть слишкомкру- 
тым или жидким. Взятое чайной ложкой, 
намоченной в холодной воде, оно долж- 
но сохранить форму шарика. Аккуратно 
опуская клецки в кипящее растительное 
масло, обжарить до румяности. Готовые 
клецки опустить в кипящую похлебку, ва- 
рить 8-10 мин. Подавая, посыпать зеле- 
нью. ла 
Римма ШОСТАК, ` И 
г. Минск. к 


Щи из щавеля 
по-деревенски 


6-7 картофелин отварить 
до готовности в З-х л воды: 
Картофель вынуть и остудить, а 

#5 отвар процедить. 200 г щаве- 

ля перебрать, хорошо про- ^ 
мыть, нарезать, добавить мелко порезан- 
ные головку репчатого лука и петруш- 
ку, 5-6 ст. л. картофельного отвара, 
маргарин или сливочное масло и по- 
тушить все 5-7 минут. Отваренный карто- 
фель, порезанный кубиками, также слег- 
ка обжарить. Смешать щавель, карто- 
фельный. отвар, картофель, довести до 
кипения и поварить несколько минут. 


ая 


Особенно вкусны такие щи, если их — 
приготовить вчугунном горшочке вдухов- - 
ке. Разливая щи по тарелкам, в каждую _ 

положите дольки сваренных вкруту! 70 


яиц, сметану и свежую зелень укро 
и петрушки. 7 


Елена КУЗЬМИНА, г. Могил 


«Зеленые» 
котлеты 


жур Однажды соседка по дачно- 
Е му участку Алла угостила меня 
в котлетами из зеленого лука 
/Т“^ сперва я хотела отказаться, 


потому что лук не любила. Алла говорит: 
«Мой сын тоже лук не ест, а попробовал 
котлеты и сказал, что в следующем году 
весь участок луком засеет». И она была 
права, даже моему внуку понравились 
такиенеобычные зеленые котлеты. Гото- 
вить их просто: порезать лук, посолить 
по вкусу и немного размять. Добавить 
яйцо и немного муки или манки, чтобы 
тесто получилось вязким. 

Лук был быстро срезан со всего учас- 
тка, так как испечь луковые котлеты мои 
домочадцы просили очень часто. Я по- 
пробовала добавить «для массы» укро 
потом петрушку... И пошло-поехало! В 
дело пошла вся зелень: щавель, ботва 
свеклы, мангольда, моркови (в разумных 
пределах), скорцонеры, горчица, бедре- 
нец, даже сныть. Конечно, лук должен 
быть все-таки основным кампонентом. 

Угостила я котлетами свою подругу, 
она говорит, что последнюю делили на 
всех, чтобы не обидно было. Массу для 
котлет можно сделать более жидкой или 
более густой, пожарить тонкие с короч- 
кой блины или потушить толстые оладьи, 
есть их со сметаной или с майонезом. 
Теперь лука у меня на даче растет очень 
много, но самый лучший для котлет — 

слизун, он не горький, сочный и быстро 


Ч т, использую и шнитт-лук. 
ВИ А Галина КАПУСТИНА, 


г. Могилев. 


ЕВЕ СС х метою: 1 с; 
® Если зелень подвяла, положитеее 

в воду, чуть-чуть подкисленную уксу- 
сом. Зелень снова станет свежей и 
упругой, будто только что сорванной 


с грядки. 


т Это блюдоя приготовила, 
202—7, когда капуста еще не вырос? 
773“ ла, а вот свекольная ботва 


вымахала такой большой и 
красивой, что просто грех ее было 
выбрасывать. 

Листья выбрала покрупнее, срезала 
черешки и утолщения и залила на 2-3 
мин. кипятком. Варить ботву не нужно, 
она слишком нежная, 

Из отваренного риса (можно взять 
вчерашний плов), обжаренныхв ра- 
стительном масле измельченных 
лука и моркови и натертого на Ў 
крупнойтерке сыра приготови- 
ла фарш. Выложила его на све- 
кольные листы и свернулакон- 
вертиком. Голубцы, конечно, 
получились несколько меньше- 
го, чем обычно, размера, но это 
было даже интересней. Сложила 
их в кастрюлю, посолила, залила 
сметаной, посыпала зеленью ипо- 
тушила на небольшом огне 20 мин. 


Виктория СЕРКО, А 


г. Армавир. 


В нашей семье все любят 
фасоль и в первых, и во вто- 
Рух рых блюдах. Поэтому моло- 
дую стручковую фасоль за- 
мораживаем на зиму, а созревшие 
бобы идутна первое. Предлагаю один 
из «быстрых» рецептов. 


Фасолевое 
блаженство» 


Стручковую молодую фасоль 
отварить в подсоленной 
воде. Откинутьна дуршлаг, 
остудить, порезать на ку- 
сочки. Порезанный репча- 
тый лук слегка обжарить в 
растительном масле, доба- 
вить подготовленную фа- 
соль. Яйца взбить с мо- 
локом, вылить на ско- 
вороду, накрыть 
крышкой. 

Готовое 
блюдо посы- 
патьнарезан- 
ной свежей 
зеленью пет- 
рушки, укропа. 
Станислава 
АЛЕКСАНДРОВА, 
г.Абинск 
Краснодарского края. 


необходимо, 
В «Нашей кухне» | 
‘нахожу. 
Ксения ИЛЬИНА, 


ст. Успенская 
Краснодарского края. 


Ө КСТАТИ 

Унять зуд откомари- | 
ных укусов поможет || 
свежая зелень петруш- 
ки, стоит лишь потереть | 
ею больное место. Вос- 
пользуйтесь эффектив- 
ным средством откома- | 
ров: 3 раза в день при- і 
нимайте по 4 таблетки | 
(0,45 г каждая) пивных | 
дрожжей. Они в изоби- | 
лии содержат витамины 
группы В, благодаря ко- | 
торым от вашей кожи 3 


начнет исходить за- 
пах, совершенно 
неуловимый для 
человека, но очень 
неприятный для на- 
секомых. 


а конкурс. 
ы одолжаем 
публиковать 
лучшие, нанаш 
взгляд, рецепты 
советы, пришед- 
ы шиенаконкурс 
® _ «Быстрый рецепт». 
_ Каки было заявле- 
но (см. № 4), авторы 
лучших из лучших 
получат призы. 
Результаты будут 
объявлены 

в августовском 
номере «Нашей 
кухни», потому 

уже сейчас 
позаботьтесь 

о подписке 

на 2-е полугодие 
(подробнее — 

на стр. 10). 

Прием писем на 
конкурс уже завер- 
шен. И сегодня мы 
знакомим вас 

с очередными 
претендентами 

на победу. 
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«Некогда» 
б 
В 1 сосиска, 2 карто- 
| фелины, 1 луковица, 2 
пакетика лапши быст- 
рого приготовления, 
растительное масло. 
Для зажарки мелко наре- 
зать сосиску и лук, обжа- 
рить на сковороде в рас- 


та 


иварить дого- 

Когда карто- 
добавить. 
о приго- 


Ко 


КУРС «БЫСТРЫИ РЕЦЕП 


—^ - 


Вареную картошку по- 
резать соломкой, залить 
водой и поставить на 
огонь. Мелко порубить 
лук, обжарить в расти- 
тельном масле 3 мин. До- 
бавить натертые на круп- 
ной терке морковь и пет- 
рушку и все вместе обжа- 
ривать еще 3 мин. Поло- 
жить томат-пасту и ту- 


е2 


Быстрый суп 
ДЛЯ ПОСТНОГО СТОЛ 


1 баночкагорошка, 1 лводы, 2 луковицы, 1 мор- 
’ ковка, 1 корень петрушки, З ст.л. растительного 
масла, 1 ст.л. томатной пасты, соль — по вкусу: 


ные овощи выложить в 
кипящий бульон. Слить 
сок из баночки с консер- 
вированным горошком и 
влить в бульон. Отдельно 
растереть в пюре горо- 
шек. Соединить горошек 
скипящим бульоном, до- 
вести до кипения и про- 
варить несколько минут. 


Надежда БУДУКИНА, 


шить еще 2-3 мин. Туше- с. Стрельцы Рязанской обл. 
р Наконкурс посылаю блюдо, которое 
> готовится очень быстро из продуктов, что 


есть под рукой у! 


зждой хозяйки, и может 


насытить очень большую семью. 


В кастрюле толочь до выделения сока мелко наре- 
занныелуки крапиву с солью. Залитьквасом, насто- 
янном нахмелю, или рассолом. Добавить отварные и 
натертые на крупной терке яйца и картофель. Если 
есть, можно добавить порезанный свежий огурец. 


Юлия ЧЕРКЕСОВА, 


х. Шарашенский Волгоградской обл. 


. Очень люблю готовить, а«Наша кухня» 
к помогает в этом. Муж посоветовал мне 
Р ` поучаствовать в конкурсе. Унасдве малень- 
кие дочки, поэтому времени долго кулинарить 

не хватает. Приходится изобретать быстрые ре- 
цепты. Например, всего за 1 час можно пригото- 


вить полноценный 


Курицу или окороч- 
ка опалить, хорошо про- 
МЫТЬ. Разделать на пор- 
ции. Посолить, попер- 
чить, уложить плотно на 
противень. Смазать май- 
онезом и поставитьв ра- 

’ зогретую духовку. 

Пока мясо запекает- 
ся можно приготовить 
суп и гарнирк курице. 

Для супа очистить не- 
сколько картофелин, 1 
морковь средней вели- 
чины и 1 маленькую лу- 
ковицу. Вскипятить в ка- 
стрюльке 1,5 л воды. 


_ Покаводанагреется, мел- 


ко нарезать лук, натереть 


на мелкой терке морковь, 
на сковороде распустить 
1 ст.л. сливочного мас- 
ла, всыпать лук, слегка 
спассеровать, добавить 
натертую морковь, пере- 
мешать. Дать слегка под- 
жариться. Все переложить 
в кипящую воду. Всыпать 
нарезанный кубиками кар- 
тофель, посолить по вку- 
су. Варить суп на сильном 
огне. В конце варки можно 
добавить нарезанную зе- 
лень. Готовому супу дать 
постоять под крышкой 10- 
15 мин. Подавать со сме- 
таной. 


Пока суп доходит, мож- 


все довольны, 
|| Взрослые и детвора. 
Научила нас газета 


Суп варить из топора. 8 


Екатерина ШЕРСТЕНИКОВА, 


© Как можно пригото- 
вить быстро мясной суп? 
Вот что я придумала. 
Если сырое мясо пропус- 
тить через мясорубку и 
приготовить из фарша 
фрикадельки, опустить 
их в воду вместо большо- 
го куска мяса, бульон сва- 
рится гораздо быстрее. 


Наталья СИНЕЛЬНИКОВА, 
с. Воронцовка Воронежской обл. 


но приступать к гарниру. 
Промытый рис отварить в 


‚ подсоленнойводедоготов- 


ности, жидкость слить, а 
рис хорошо промыть про- 
точной водой. Дать стечь 
лишней жидкости. Покарис 
варится, очистить 2 сред- 
них моркови, 1 большую 
луковицу. 

На большой сковороде 
в 100-150 г сливочного 
масла спассеровать мел- 
ко нарезанный лукдополу- \ 
готовности, всыпатьнатер- ( 
тую на мелкой терке мор- 
ковь, все еще раз спассе- ў 
ровать, выложить подго- | 
товленный рис и хорошо 
перемешать. Прогреть на 
слабом огне, постоянно 
помешивая. Рис получает- 
ся рассыпчатым и вкусным. | 

Рис выложить горкой. 


на середину плоского | 


блюда, по краям улож 
кусочки курицы. = 
Светлана ТАРАК 


| стро и просто и отли 


в мизинец толщиной. 
ВЗЯТЬ 0,5 ч.л. солии пр 


запеченная 
в горшочке 


Е 300 г печени, 5 
средних картофелин, 
З средние луковицы, \ 
300 г сметаны, 3 ст.л. 
| сливочного масла, 
соль, перец — по вкусу. 
Печенку нарезать ку- . 
сочками, быстро обжа- 
рить в масле на сильном \ 
{ огне и разложить в три \ 
{ керамических горшочка. \ 
{Добавить сверху карто- ' 
_1 фель, нарезанный куби- \ 
измельченный реп- | 
й лук, сметану и по- \ 


Рыба по Этому рецепту готовится бы- 
чается хорошими 
вкусовыми качествами. Щуку (от 500 г) 
выпотрошить, тушку нарезать ломтиками 
На 1 кг кусочков 
осолить рыбусут- 
Ки, после чего выложить ломтики на блю- 
дои заморозить в морозильнике. Уже за- 
мороженные положить в поли- 
этиленовый мешочек и хранить 
опять же в морозилке. Если ве- 


стал горячим, Добавить 
10,5 ч.л. соды. Кефир за- 


то не случайно. Пиво 
лительную систему, 


чером ожидаются гости \ 
необходимое количество 

нужно просто разморо- \ 
зить. Приготовленнаята- | 
ким способом рыба мо- | 
жет храниться достаточ- | 
НО долго, особенно она | 
хороша к пиву. Такое ма- ' 
лое количество соли взя- 


‚ очередь, 
‚ стрым и дешевы 


стимулирует выде- е 
соленая рыбатормо- 
зы __ ЗИ чо приводиткдисбалансу обменных 


_ имость назвали — 


процессов (отложению жира, «пивному 1 т є. 


животу» 


несет только пользу. 


5 


} Как и всем работающим женщинам, 
Л << мне катастрофически не хватает времени, 
в 571 


цептов, а какой лучше — судить вам. 


Сначала нужно приготовить начинку 
или, как правильно называют, припек: 
свежую капусту на 1-2 мин. опустить в 

} кипящую воду. Достать имелконарезать, 
добавить лук (если есть — мясной фарш, 
грибы или мелко нарезанную колбасу), 
поперчить и обжарить в растительном 

| масле 10 мин, Пока жарится г 

{ припек, можно занятьсяте- (93 “Зм 

‘стом. 0,5 лнежирногоке Р 


Фира подогреть, чтобы он а" 


бурлит и поднимется пеной. 
Всыпать 1 ст.л. сахара, = 
ль — по вкусу, муку и 8 

амесить тесто консис- л 


налете 


). Надеюсь, что при сохранении 
атрибутов застолья данная закуска при- 


Вова = 


Налима выпотрошить и отделить пе- 
чень и филе. Все остальное (кишки выб- 
росить, конечно) опустить в кипящую 
подсоленную воду и варить 20 мин. Го- 
рячий бульон профильтроватьчерезмок- 
рую марлю, долить водой и довести до 
1 кипения. Положить филеи печенку, доба- 

; вить порезанную луковицу и нарезанную 
кубиками морковь. Варить до готовнос- | 
ти овощей. Слеции, особенно лавровый 
лист, в этой ухе не нужны, они портят вкус 
иаромат блюда. Мясо уналима оченьне- 
жное и готовится практически мгновенно. 
После пятиминутного настаивания под 
крышкой можно разливать в тарелки. 

Юрий МЕЛЕШЕНКО, 
г.Мозырь Гомельской обл. 


а так хочется вкусно и сытно накормить се- 
мью. У меня есть несколько «дежурных» ре- 


центов» ` 


Пачку вермишели _ 
быстрого приготовле 
ния со вкусом беконайл 
сыра заварить 1 ст. ки- { 
пятка (специи не добав- | 
лять). Через 2 мин. отки- ' 
нуть на дуршлаг и про- 
мыть холодной кипяче- ( 
ной водой. Выложить в 
миску, добавить специи, 
2 зубка чеснока, пропу- 
щенных через чесночни- $ 
цу, майонез, хорошо пе- | 
ремешать. Эту закуску | 
можно накладывать на ў 
ломтики хлебаи подавать | 
как бутерброды. Пока не \ 
; раскроешь секрет, все 
уверены, что эта закуска 
приготовленаизсыра. | 
Ольга БУКАЕВА, | 
г. Волгоград. | 
тта покой 


ПР 
90 съд 


р 


ны. На разогретую сково- | 
роду налить растительное | 
масло, положить ложкой ў 
тесто, натесто — припеки ў 
сверху еще разтесто. Ког- | 
да нижняя сторона подру- 

мянится, быстро перевер- 
нуть и жарить на малень- у 
ком огоньке под крышкой до готовности. 

Оладьи получаются пышными и тают во 
рту. К тому же очень сытные. 


Пицца 
о-белорусски | 


4-5 сырых картофелин среднего 
размера почистить, натереть накрупной. 
терке. Выложить половину картошки н 
сковородку, смазанную растителы 
маслом, 1-2 сосиски порезать я 
ками, выложить на слой картошки. 
но добавить порезанный кольцами 
Закрыть оставшейся тертой к Ш 
посолить, накрыть крышкой и 
сильном огне. Черезпаруми 


{ 
4 
1 

| 


рону до хрустящей кор 
ление и жарка зани 


ТОГИ 


_Вотиподошел ккон- 
конкурс кулинарных 
оспоминаний — «Се- 
ейный альбом». Нам 


лучать письма с теплы- 
ми словами благодар- 
ности зато, что конкурс 
заставил вас перелис- 
тать старые альбомы, 
дал возможность еще 
раз пережить счастли- 
вые моменты жизни. 
Объявляя такой слож- 
ный, затрагивающий 
очень личные душев- 
ные переживания кон- 
курс, мы понимали, что 
нам будет трудно выби- 
рать победителей. По- 
этомужюри призывало 
в помощники болель- 
щиков-дегустаторов, 
которые за свой труд 
тоже должны были 
стать участниками ро- 
зыгрыша призов. Но... 
Призы болельщикам 
оказались не нужны, а 
сложную миссию выбо- 
ра лучших пришлось 
выполнять нам. 


Итак, электромик- 
сер достается Надеж- 
де ГАВРИЛЯК из 
с.Быканово Курской 
обл., скатерть — Еле- 
не РЫЧКОВОЙ из 
Златоуст Челябин- 
кой обл., кухонный 


ў 
Ы 
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А 


тельные блюда. 


Борщ 
с жареными 


карасями 


Нашинковать свежую 
капусту, свеклу, лук и 
обжарить в раститель- 
ном масле до размягче- 
ния. Развести 1 ст.л. муки 
З ст.л. воды (обязатель- 
но горячей) и добавить в 
овощную смесь. Пассеро- 
вать еще 10 мин. на мед- 
ленном огне. Из мелкой 
рыбь: сварить бульон, 
процедить через марлю 
(после этого рыба не пона- 
добится). Кактолько буль- 
он закипит, положить в 


дедушка с бабушкой, к нам часто заходи- 
ли гости. И никто не отказывался испробо- 
вать дедово-бабушкину стряпню. Мой дед 
был очень хорошим рыбаком, поэтому и 
блюда готовили в основном рыбные. Все любили 
фирменный дедов борщскарасямии бабушкин рыб- 
ный рулет. Я храню эти рецепты в своей записной 
книжке и предлагаю попробовать и вам эти удиви- 


него овощи. Карасей очи- 
стить, нарезать кусками, 
посолить, обвалять в 
муке и немного обжарить 
в растительном масле. 
Жареных карасей опустить 
в борщ за 5 мин. до окон- 
чания варки, влить 1 ст.л. 

3%-ного уксуса, посо- 

лить. Подавая, в тарелку с 

борщом положить смета- 

ну и рубленую зелень. 


Рыбный 


рулет 


Слабосоленые сельдь 
и семгу очистить от кос- 
тей (чтобы филе осталось 
цельным), кемного отбить. 
На филе семги положить 


Ф 
(7 


печатались в памяти. 


«Черная 
икра» 


‚ Сушеныегрибы обыч- 


| ночерного цвета, потому 


и икра изних черная, 
Грибы замочить и от- 


_ варить в подсоленной 
воде, затем водуслить, а 


Дедушка — участник Гражданской, 
2 Финской и Отечественной войн, а бабуш- 
< ка, хоть и была почти неграмотной, слыла 
Ў 27 знатной мастерицей. Умела шить, вязать, 

прясть, но особенно славилась бабушки- 
на стряпня. Многому с детства я обучилась, при- 
нимая участие в приготовлении пищи. Поэтомуре- 
цепты мои нигде не записаны — они навсегда от- 


грибы мелко-мелко пору- 
битьвкорытце сечкой, до- 
бавить репчатый луки 
тоже мелко порубить. 
Подсолить, если нужно, 
мелкой солью. Заправить 
растительным маслом, 
выложить в салатник, укра- 
сить цветами из овощей, 
НаУрале, откудая родом, 
и сейчас многие по-старин- 


листья салата, потом — 
филе селедки и дольки све- 
жего огурца. Свернуть в 
рулет. Рулет можно обвя-. 
зать ниткой, а можно завер- . 
нуть в пленку. Убрать в холо- и 
дильник. Сделать овощной 2 
салат из свежей капусты, 
сладкого перца и зелени. 
Заправить растительным 
маслом, добавив щепотку 
сухой горчицы, посолить, і 
Салат выложить в тарелку. Е 
Рулет порезать на ломтики 
и разложить их поверх сала- 
та. Свежий помидор наре- 
зать кружочками и положить 
на каждый кружок рулета 
кружок помидора. Сверху 


посыпать рубленой зеле- 
нью. 


Елена РЫЧКОВА, 
г. Златоуст Челябинской обл. 


_ На фото 
свадьбамоихб 
дедушкой. _ 

ке и пельменный фарш, и 
грибы, и капусту для кваше- 
ния рубят только в корытце 
сечкой. У рубленых продук- 
товсовершенно другойвкус. 

Количество нужных 

продуктов редко отмеряю, _ 
обычно кладу все «на у 
глаз». А вот для пасты, ко- 
торую мыочень любим на- 
мазывать на выпечку, бли- 
ны, хлеб, продукты все- 
таки лучше отмерять. 


Шоколадная | 
паста 


З ст.л. муки, 2 ст. са- 


хара, 2-3 ст.л. какао, 
1,5-2 ст. 


абуш 


Остудить. Хранить! 
холодильнике. — 


ео ИЕН 


ОИ 


«СЕМЕЙНЫЙ АЛЬБ 


уенны 


Салат-паста 
«Форшмак» 


Его намазывали на 
хлеб и «уплетали» с 
большим аппетитом! 

2 вареных яйца, ба- 
ночкарыбных консервов 
в масле, 2 плавленых 
сырка, 2 средние луко- 
вицы, 1 банка майонеза. 

На мелкой терке нате- 
реть яйца и сырки, доба- 
вить измельченные рыб- 
ные консервы и майонез. 
Все тщательно переме- 
шать. 

Очень оригинально 
смотрятся 


«Бочоночн! 
Вареную колбасу по- 
резать очень тонко. В 
колбасу завернуть салат 
из натертого на мелкой 
терке сыра с майонезом 
и измельченным чесно- 
ком и закрепить колеч- 


28 
я 


умереть. 


цепта. 


Папины 
‘булочки 


стряпала мама для 
‘очень эти булоч- 
. Теперь ия стря- 
вднипамяти, 
то так. И все- 


л час 
римый вкус и аромат блюд, 


ком лука. 

Дочки (одна сейчас 
живет в Казахстане, 
другая — в Германии, а 
третья — в России) 
очень любят печь торты. 


«Муравьиная 


Э 


= р 
Орке 
Замеситьтестоиз2ст. 
муки, 1 пачки маргари- 
на, 1 ст. сахара, 0,5 ст. 
молока, 0,5 ч.л. соды, 


погашенной уксусом. 
Пропустить его через 
сорубку. Вылож 

тивень и выпе* 

до золотистого цвете 

тем поломать на ме 


кусочки, добави 
мелко рубленных оре- 
хов, 1 банку сгущенки 
(предварительно ее в : 
рытом виде нужно варит 
часа). Выложить на бл! 
ипоставитьвхолодильни 
Когда остынет, можно 
есть. 


и 
> 


Конкурс «Семейный альбом» разбере- 
дил мою душу, доставил много очень вол- 
нительных минут. Мне уже 62 года, ая 
вспомнила дорогих людей, хоть их нетуже 
снами, но жива память о них. Спасибо, до- 
рогие, что не даете сердцу очерстветь, а памяти — 


__ Со слезами (очень светлыми) перебирала тетра- 
‚ди свои и мамины. И решила послать на конкурс 2ре- 


хара, 1 ст. муки, 1 яйцо, 
1 ст.л. растопленного 
сливочного масла, 0,5 
ч.л. соды, 0,5 ст. сахара 
для обкатки. 

Замесить тесто, ска- 
тать шарики-булочки и об- 
катать ихв сахаре, дать по- 
стоять 30 мин. и печь в не 
очень горячей духовке на 
противне, смазанном жи- 
ром. Все очень просто и 
дешево. 


Же 
из 
судака 


Вечером су- 
дака освобо- 
дить от костей 
и шкурки. Филе 


ме ламели 


замариновать 
(полить уксу- 
сом, посолитьи 
поставить под 
гнет). Утром морковь по- 
резать соломкой, посо- 
лить и оставить на полча- 
‚а. Моркови должно быть 
льше, чем рыбы. 

На блюдо положить 
филе судака, на него — 
порезанный солом- 
ть раскаленным 
лнечным маслом, 
добавить’ отжатую мор- 
ковь, мелко нарезанный 
чеснок, соль, черный и 
красный перец и соевый 
соус. Попробовать, если 


200 гмайонеза, 150 г 
размягченного маргари- 
на, 1 яйцо, 0,5ч.л. соды, 
1 ст.л. 6%-ного уксуса, 2 
ст. муки. 

Смешать все компо- 
ненты до однородной мас- 
сы. Густота теста должна 
быть такая, чтобы можно 
было «накатать» шарики 
размером со сливу. Обва- 
лять их в сахаре, уложить 
на противень, смазанный 
маргарином. Печь дожел- 
того цвета в духовке при 
средней температуре. 

Хранить эти шарики 
можно в жестяной баноч- 
ке. Не сохнут! 


Нина ГРАНКИНА, 
г. Пермь. 


мало уксуса или соли, то 
немного добавить. Дать. 
пропитаться часа полтора | 
и тогда хе из судака гото- 
во! $ 
Конечно, обо всех. 
наших приготовлениях | 
не напишешь, но пока 
писала, и душа пере- 
стала болеть, как будто. 
опять вместе с детьми. 
готовила в нашем _ 
доме. ў 
Надежда ГАВРИЛЯК, 
с.Быканово Курской обл. 


ВМЕСТЕ — ВО 2-Е ПОЛУГОДИЕ! 


>» «Толока в Рос- 
сии» — 41878, 35728 

» «Делаем сами» 
— 63246, 35730 


1 »> «Толока. Кален- 
Пр П =. и т КУЛИНАРНЫЕ Е х 
рекрасная пора! РЕЦЕПТЫ . дарь-справочник садо 
Цветы, солнце, пение т ү НЯ у Сессии вода и огородника» — 
птиц! Душе как-то легче Г АША Ку АПЛ! | 63165, 35731. 
и спокойнее. Не правда у 72) а | » «Воскресная газе- 
ли?! И забивать орга- Толока есепте, | та» —63244, 35729 
низм тяжелой жирной \ »> «Волшебный клю- 
пищей неохота. Как вы, чик» — 15359, 35872 
наверное, заметили, в » «Цветок» — 15360, 
сегодняшнем номере | 35869 
мы сделали упор на се- >» «Зоохобби» — 
зонную пищу, богатую 44109, 25602 
витаминами и всем тем, » «Домашняя энцик- 
чтотакнужно для здоро- лопедия здоровья» — 
вья. В следующем номе- 15361, 81337 
ре мы продолжим эту » «Самобранка» — 
тему, расскажем об ори- 15362, 81335 
гинальных и вкусных за- »> «Мастерская на 
готовкахна зиму. Такчто дому» — 15363, 81334 
не пропустите июльский «Нашу кухню», обратите ших изданий (зеленый » «Усадьба» — 
номер. Кстати, еслиу внимание и на другие г — по каталогу 15364, 81336 
вас завершился срок наши издания. Поверь- есса России - »> Комплект «Наша 
подписки, топоспешите те, они не менее полез- А аталог - кухня» + «Самобранка» — 
его продлить. Сами по- ны и интересны. Сло- Роспе ь»). 83491 
нимаете, время быстро- вом, выбирайте. «Наша кухня» — » Комплект «Народ- 
течно, и, откладывая на Чтобы легче было ори- { , ный доктор» + «Домаш- 
потом, можно не успеть ентироваться, напоми - »> «Народный доктор» няя энциклопедия здо- 
вовсе. Подписываясьна ем подписные индексы на- — 83247, ровья» — 83490. 


Те, кто заботится о своем 
пии. Этот метод лечения наи 
препаратов. Магнитотерапияз 
ты, изготавливаемые Елатом с] 
сказывали, давно и успешно примен+ 
только в нашей стране. Однако у тех, 
бы их приобрести, предварительно во 
чательно могли бы решить выбор. Мы рец ] Се 
рате АЛМАГ-01. 


рено Минздравом РФ. И, что 
особенно важно, процедурыхо- 
рошо переносят ослабленные 
больные, люди пожилого возра- 
ста, страдающие целым «буке- 
том» разных болезней. 
АЛМАГубережетвасотдол- 
гихочередейу медицинских ка- 
бинетов, сэкономит деньги на 
а - лекарства, посколькупозволяет 
Ф вой Бі И от р либо вообще обходиться без 
Я ө . вет 7 них, либо уменьшить дозу, аис- 
к, я \ пользовать его можно не месяц, 
'АЛМАГ-01 это малогаба- другими ме БЕ формы-заболеваний требуют ине год, агораздо дольше. 
онар, 


Д, 


бол 


(ритный магнитотерапевтичес- «б0лько В ста : Магнит _ повторного, курса лечения, так аи НЕ 
| аппарат для лечения б леки аукторых соединенные как перебтройться на длитель- запрещаетмагнитотерапию, не 
гибким кабелем, позволяют нбе в организм за один пожалейте денег (наложенным 
Формировать магнитное поле курс нё может овторный курс платежом 3350 руб. + 5% почто- 
на 60-80 см. лы Илизвокруг можно Проведить через 30-40 выйсбор)изакажитеАЛМАГ Он 
1 дней после окончания первого. принесет эдоровве идобровам 
«аДалёепроводяртоддержћваю- и вашим близким! 
1 ПО щие курсы лечения один разв Заявки на покупку аппара- 
три месяца, тов направляйте по адресу: 
) Вкаких случаях применя* 391 351, Рязанская область, 
ЮТАЛМАГ? г. Елатьма, ЕПЗ. Заказ НКб- 
ЦУзисох заболеваний, при 04. Телефоны завода: 
которых помогает АЛМАГ, об- (09131) 2-04-57, 4-38-29, 
ширен. Это болезни и травмы (095) 740-66-77. | 
опорно-двигательного аппара- Спрашивайте их 
та, сердечно-сосудистые, гине- агазина) 
кологические, Соо сое п но 


ные, дерматологическиеи е кед иа ѕи 
неврологические заболе- рси хатар У 
АЗРА акои х вания, болезни желудоч- 9 5 
рекон повторять курс но-кишечного тракта. Все 
29 РА аа Это подтверждено резуль- 
Тяжелые и хронические татами испытаний и одоб- 
ме 2/2001-0675-0470 ог22.10, 2001г. 
т: 


ӯ римененияпо- 
прльзовать АЛМАГ 
ю врача как в кли- 
ких, таки в домашних ус- 
ях. Курс лечения составля- 
20 процедур по 1-2 разав 
день в течение 10-20 минут. 


_ рассчитать 
Из прошлой публикации 
ы узнали энергетическую 


составлению меню. 


К примеру, если ваш 
рост равен 165 см, значит 
оптимальный для вас вес 

° (165-100=65+5%) 65 кг+3кг. 
— Для поддержания вашего 
— оптимального веса потре- 
—  буется 65 кгх 25 (30) ккал = 
— 1625 (1950) ккал в сутки. 
Согласно полученной циф- 
рей рассчитывайте свое 
__Меню. При этом важно 
учесть, что на завтрак при- 
ходится 20% от общего чис- 
ла необходимых килокало- 
рий, на обед — 40%, пол- 
— дник — 10% и на ужин — 
80% Будет просто замеча- 
_ тельно, если вечерняя тра- 
пеза состоится не позднее 
18 часов, а перед сном вы 
выпьете стакан кефира или 
нежирного йогурта. Беспе- 
ребойная работа кишечни- 
ка, равно как и регулярные 
посильные физические на- 
грузки, тоже послужит га- 
рантом стабильного сниже- 

ния веса. | 


И назакуску — 
рассказ 


о разгрузке 

Даже после того, как вы 
при помощи диеты достиг- 
ли желаемого веса, устраи- 
вайте себе время отвреме- 
ни разгрузочный день, кото- 
рый к томуже позволит вам 
насладиться праздничным 
ином. Причем, неважно, 
удете вы во время разгру- 
х диеты питаться 


только творогом и 
и, главное, чтобы в 


день плани- 
одной. Ведь 


ПОХУДЕЕМ? 


(Окончание. Начало в №№ 3-5). 


день обязательно нужно 
начинать с обычного завт- 
рака, в котором должно 
быть не менее 200-300 
ккал. Завтрак должен со- 
держать много углево- 


дов и балластных ве- Ж 


ществ. Тогда организм 
получит достаточную 
энергию. Лучше всего 
для завтрака подойдет 
кусочек хлеба из муки 
грубого помола с от- 
рубями, намазанный 
тонким слоем сли- 
вочного масла или 
майонеза. Перед 
фруктово-ягодным 
разгрузочным 
днем на завтрак 
обязательно съешьте яйцо 
всмятку. В этот день сле- 
дует выпить минимум 2 л 
жидкости. Самые подходя- 
щие напитки для разгру= 
зочного дня — минераль- 
ная вода, зеленый чай или 
фруктовый компот без са- 
хара. 

@ Овощной день 

Завтрак: салат из 200г 
сырых овощей: 

Обед: 700 г овощей, 
тушенных в овощном буль- 
оне. 

Полдник: 200 г сырых 
овощей. 

Ужин: 400г овощей ту- 
шеных или запеченных. 

® Капустный день 

Завтрак: яйцо всмятку 
и стакан овощного сока. 

2-й завтрак: малень- 
кий банан. 

Обед: 300 г тушеной 
квашеной капусты и 150 г 
отварного картофеля. 

Полдник: 150 гкваше- 
ной капусты, перемешан- 
ной с половиной натерто- 
гояблока, 150 гвинограда. 

Ужин: салат из 150 г 
квашеной капусты и поло- 
вины натертого яблока, 

© Виноградный день 
2 кг не очень сладкого 
винограда разделить на 5 
приемов. На обед допол- 


а 


нительно — один неболь- 
шой банан. 


Виноград действует 


т 


лить блюдо на три порц 
по 200 г — для завтрака 
обеда и ужинаи на две пор-. 
ции по 100'г — для второго 
завтрака и полдника. 


рак плюс 100 гтворога. 


ми 


послабляюще, поэтомута- ® Творожно-кефир- 077 
Кую разгрузку лучше пла- ный день Ы. 
нировать на субботу. Завтрак: обычный завт- а 23 


© Рисово- 
яблочный день 

В этот день придется 
отказаться от обычного 
завтрака, зато обед можно 
дополнить. сваренным 
всмятку яйцом. 500 гяблок 
ать дольками, припу- 
стить в небольшомколиче- 


2-й завтрак: ста- 

>. кан кефира. 
Обед: 200 г 
творога, растерто- 
го со 100 мл обез- 
жиренного молока, 

100 г картофеля, 
сваренного в мунди- 

ре. 

| Полдник: стакан 
кефира. 

Ужин: 200 гтворога, 
растертого со 100 мл 
обезжиренного моло- 
ка, приправленного со- 

лью и рубленой зеле- 

НЬЮ. 

Разгрузочные дни мож- 
ноустраиватьне более двух 
подряд. Причем, для каждо- 
го дня выберите разные ди- 
еты, чтобы обеспечить сба- 
лансированное питание. 


.. 15 МИН. } 

20 мин. $ 

50 мин. ! 
прогулка на лыжах . Эмин. 
бег трусцой итанцы . 15 мин. р 
аэробика 10 мин. | 
уборка пылесосом ......... 26 мин. | 
мойка окон... . 23мин. 1 | 
мытье пола ... | 
стояние 


сидение 
лежание 


огом советовалась Наталья ЛАВЕНЕЦ 


КТ АТИ есть нужно только три раза в день, ди 
логи считают оптимальнойсистемупятиразовогс пи 
Позавтракать и поужинать можно дома, а во 
проводите на работе 6-8 часов иещечас-полтор 
ге, перерывов для приема пищи должно быть и 
Так, работа во многих офисах Великобр 
навливается на время первого ланча (д; 
завтрак), ланча (обеда) и полдника. 


— 


Вы ый 


. ства теста. 
< Влить тесто на 2 ча- 
сти и раскатать толщиной 
0,5 см. Вырезать 2 круга — 
поменьше и побольше. На 
противень, смоченный во- 
дой (никакого маслане нуж- 
А но), положить меньший круг 
и наколоть его вилкой, что- 
бы при выпечке тесто не 
вздулось. 

1. Белую бумагу наре- 
зать тонкими лентами и 
свернуть в рыхлый шар. За- 
вернуть шар в такую же бу- 
магу и положить на тесто, 
края которого смазать яй- 
цом, взбитым с 1 ч.л. мо- 
лока. 


2; а шар боль- 
шим кругом из теста, края 
скрепить зубчиками вилки. 
Изобрезков теста вырезать 
украшения, уложить их на 
тесто, смазать сундучок 
взбитым яйцом. В несколь- 
ких местах проколоть вил- 
кой. Выпекать полчаса в 
предварительно нагретой 
до 200 град. духовке. 


КУЛИНАРНЫЙ ИНСТРУКТ и 


Хочу рассказать о своей необычной празд- 
ничной посуде. Салаты в торжественные дни | 
я подаю не в салатниках, а в выпеченных сун- | 
дучках. Времени на их приготовление уходит 
совсем немного, ведь слоеное тестояпокупаю 
готовое, но можно и приготовить самостоя- 
тельно по любому рецепту слоеного теста. 


Я в сундучке обычно 
подаю 


200 гтвердого сыра, 
200 гполукопченой кол- 
басы, 0,5 ст. отваренной 
фасоли, 1 луковица, ом- 
лет, приготовленный из 
двух яиц с мелкорублен- 
ной зеленью петрушки, 
майонез. 

Сыриколбасу натереть 
на крупной терке, лук мел- 
ко порезать. Омлет наре- 
зать тонкой длинной со- 
ломкой, перемешать с фа- 
солью, колбасой, сыром и 
луком. Заправить майоне- 
зом. 


Екатерина ВДОВИНА, 
. Интенис Омской обл, 
сунки автора, 


Геннадия КАРЧЕВСКИ 


© В новую чугунную 
сковороду насыпьте и 


сковороду растительное \ 
масло (толщина масля- { 
ного слоя — 2-3 см) и 
тоже прокалите. Чтобы | 
масло не разбрызгива- " 
лось, насыпьтевнегоне- 
много соли, | 

© Больше всего энер- Й 
гии вы экономите благо- 4 
даря плотно закрывае- | 
мой крышке. Без крышки! 
расход энергии может {ў 
увеличиться вчетверо. \ 

© Самые удобные — ' 
крышки из стекла; так, \ 
при готовке с небольшим | 
количеством жидкости \ 
вам не надо постоянно’ 
поднимать крышку для 
контроля. 

Ф Дно кастрюли дол- 
жно быть того же разме- \ 
ра, что и конфорка, или" 
немного больше, но ни в 
коем случае не меньше. / 
Иначе энергия растрачи- \ 
вается впустую, а сбе- й 
жавшая еда мгновенной 
пригорает. |: 

© Чтобы голубцы, уло- { ў 
женные в кастрюлю для, 
тушения, не пригорели, | ў 
положите на дно крышк 
меньшего размера уш- й 
ком вверх. На крышку — \ 
капустные листья, а на | 
них — слой за слоем — 
голубцы. } 

® Температура воды 
при замачивании бобо- | 
вых должна бытьне выше | 
15 градусов, иначе они | 
закиснут и будут плохо | 
развариваться. 

© Для сохранения 
цвета свеклы при варкей ' 
тушении в воду добавьте ' 
уксус или кислый квас, 
или лимонную кислоту, 
или ПимОННЫй 4881 


я. 


‘ды 


Совет от тест- 
пы «НК»: ИС 


лись» досыта, 
нальные блюда, 
шеф-повара дег 


Свинина 
с земляникой 


200 гсвиной вырез- 
КИ, 200 г свежей зем- 
ляники, 1 ч.л. жира 
для жарки, 2 ст.л. сли- 
вок (35%-ной жирнос- 
ти), 3 ст.л. сахара, пе- 
рец, соль, душица — по 
вкусу- 

Мясо отбить, припра- 
вить солью, перцем, души- 


4 цей и обжарить на Е 
% хорошо разогре- 5 

\ той сковороде до $ 

{$ готовности. Оста- 


вить пару ягод, а 
остальную земля- 
нику протереть че- 
рез сито, добавить 
сахар, сложить в ка- 
стрюлю идовестидо 
кипения. Затем 
уменьшить огонь, 
влить сливки и варить 
на медленном огне, 
пока масса не умень- 
шится втрое. 

Выложить отбивную 
натарелку, полить земля- 
ничным соусом, украсить 
оставшимися ягодами. На 
гарнир можно подать от- 
варной рис. 


ыы 


Перетереть 
* 250 гземляники с. 
0,5 ст. сахара и, поме- 
шивая, проварить до загу- 
стения. 0,5 ст. жирных 
сливоки 3 белка, охла- 
див, взбить по-отдель- 

ности, соединить, ввес- 

ти 2 ст.л. замоченногов | 
ст. воды и раство- ` 
ного желатина, сме- / 


на посыпанный | 
й пудрой лист, 


Нагрядках уже спе 
ка... Первые ягоды, конечно 
зу, без какой бы то ни у 
ботки, свеженькими. А Б 


которым научилась в г. 


устационного К) « 
Киев» Сергея НЕКРАШЕВИЧА. та 


лада (лучше горький шо- 
ў 


лелин 
етдушистаяземляни- землянику и защипать 
Д мы съедим сра- края. 
ыло кулинарной обра- Налить в большую ка- 


стрюлю воду, слегка по- | 
солить и довести до ки- | 
пения. Опуститьтудава- \ 
реники и варить их 5-7 і 
мин. Подаватьна столсо ' 
сметаной, вареньем, | 
различными сладкими 
соусами или сахарной у 


ю очень ориги- 
Киеве, у 
ссандра- 


Вареники 


150 г земляники, 3,5 


ст. муки, 1 яйцо, 1 ст. Ва || 
молока, 1 ст.л. сахара, ад 
соль — по вкусу. шокол е 


250 г свежей зем- 
ляники, 100 г белого 
шоколада, 100 гчер- { 
ного шоколада, 2 ч.л. 
сливочного мас- 
ла. 


В просеянную муку до- 
бавить теплое молоко, 
яйцо, соль, сахар, заме- 
сить тесто и оставить его 
на 30-40 мин. Вымытую 
просушенную 


Вымыть и про- 
сушить земляни- 
ку. Подготовить 
две кастрюли с 
водяной баней. 
В первой рас- 
топить белый 
шоколад, во 
второй 
черный. В 
каждую до- 

бавить по 1 
ч.л. сли- 
ВОЧНОГО 
масла. Н 
Опускать одну 
ягодув белый шоколад, а 
другую — в черный и 
выкладывать на лист 
пергаментной бумаги. 
Ког. се ягоды остынут, 
поставить их в холодиль- 
ник на час. 

Александра МАЛЬКО, 
п/о Мозоли Минской обл. 


землянику 
нарезать кубика- 
ми, перемешать с саха- 
ром. Тесто раскатать, спе- 
циальной выемкой сде- 
лать лепешки. На каждую 
положить подготовленную 


ла лалары лис: 


Учимся у мастера 5 


ба 2 


Мастер-класс от шеф-повара московского ре- 
сторана «Солдис-прим» Виктора БАЗАРОВА. 


Урок 5-й. Клубничка во фраке 
Июнь — самый разгар клубничного сезона. По- 
пробуйте таким необычным способом украсить со- 


бранные с грядки ягоды и подать их как самостоя- _ 
тельное блюдо, как дополнение к десерту или ук- “ 


- рашение к выпечке и десертам. 


ў Вам понадобится рью) на водяной бане, 
плитка темного шоко- дать немного остыть. За- 
тем кисточкой или с помо- 
щью кондитерского меш- 
ка (подойдет и кулек из 
кальки или пакета), нари- 
совать на клубничке бе- 
лым шоколадом треуголь- 
нички в виде манишки, 


и ЧР 


колад), полплитки бело- 
го шоколада, кисточка 
для рисования или кон- 
дитерский мешок. 
Растопить шоколад 
(можно заменить глазу- 


Замуж вышла, 
и не знала, | 

Чем свекрови угодить. 
На "Нашу кухню" | 
подписалась — | 
Стала в "доченьках" 
ходить. || 


Вера МЫСОВСКАЯ, {| 
ст. Павлодольская, {| 
Северная Осетия. {| 


Ф Существует очень 
простой приворот, свя- 
занный с земляникой. 
Для этого надо найти сре- 
ди ягод «двойную», у ко- 
торой двеягоды срослись 
в один плод. И съесть этот 
каприз природы, предва- 
рительно разрезав на две 
части, с лицом противо- 
положного пола. Это са- 
мое лицо влюбится в вас 


по уши. 

лк 
Ликер 

МУЛУ 1 кг ягод зем- 


ў? ляники залить 0,5 л 

‘ водки. Выдержать три 
дня, потом процедить, 
ягоды отжать, добавить 
1 кг сахара, 1 ст. воды 
и несколько капель ли- 
монного сока. Разлитьв 
бутылки. 


Владимир ИВАНОВ, 
д. Бибирево Тверской обл. 
==> яаах 


Дать шоколаду застыть и 
нарисовать темным шо- 
коладом фрак, пугови 
и бабочку. Оставить клуб-. 


ПОЛЕЗНАЯ ИНФОРМАЦИЯ ^ 


ЗЗА мон 


адлро 
ам 


| НАРОДНЫЕ СРЕДСТВА ЛЕЧЕНИЯ. 
И Прог 


ХФИЛАКТИКИ Сольи лук — пожалуй, самые 


агаем вам приобр. : 
| ПДОКТО популярные продукты в кулина- 


ные и полезные БРО 


Эт 


@ 


рии. Онивходят в состав огром- 


Я | 
71 ного числа блюд. Кроме этого, 


<, фт Кухня | ими можно... лечить волосы 
е Домашнее ВИНО Как? Об этом читайте в «Народном докторе» № 11. 
_® Домашние колбасы 


® Рецепты от Буренки я. ГУЛ? | 
гу 


ар 


Ө Сладкие заготовки 


| | - 
Перечислите почтовым а ‘ную сум т не 
| ер х (е) переводом нужную сумму } | | Наступает время, когда каждый ребенок своей подвижностью: террори- 
(стоимость одной брошюры — 24 руб. простым пись- | | | М О НИЯ, сутками прыгая у них на коленях. Реш 
| | можно, прио этая К 7 и эу ги 
мом, 26 руб. — заказным) на адрес: | | || мес, до а ий тренажер “Прыгунки” для детей от 4 


| 1! к 
ооо «Толока Е России». | И |} помещения Снар 


р/с 40702810500630000614. 
К.С. 30101810600000000757 
БИК 046614757, ИНН 6729013577 


оѓ. 


[ 


| письменного сообщения» обя 


| На бланке почтового перев. 
название нужной брошюры, полные 


= элны смащш- і ® паутинки: 160х160 см — 1200 руб., 120х120 см — 800 б., 100х100 см = 
ний адрес и Ф.И.О. | ! 550 руб. (цвета — белый, серый, голубой зеленый, сирени 0 
І Тел. для справокв С ө палан цы: 160х70 см — 820 руб. (белый, серый, голубой, зеленый, сире- 


(38-081 2) 64-75-05. 61-1 Э шали: И ОЕ цвета — белый, серый); 
аба { ® платки пуховые с кистями: 120х12010м — 250 руб., 150х150 см — 3000 

. руб. (цвета — белый, св. серый); 
® джемперы пуховые мужские, размер 48-58 — 1000 руб. 


ВНИМАНИЕ! Редакция не занил | 
исылать | { 460036 г.Оренбург, а/я 2416. _ 


брошюр наложенным платежом. Не нужно пу 


в редакцию письма с заявками и копиеи ог 


аа аа ес А АА А ук 


асана 
== 


ЧУДО-СТИРАЛЬНАЯ МАШИН, 
НА ЛАДОНИ 


— Лидер продаж! 

— Суперминиатюр- 
наяультразвуковая маши- 
на, вес всего 200 г. 


Заказы на брошюры выполняются в течение 
30 дней с момента получения почтового перево- 
Да (дата на почтовом штемпеле). 


Высылаем новые сборники издательства “Радар” 


“Как открыть своё 


ө Одному (70 вариантов) - ц.90р. ® Семье, коллективу (85 вариантов) - — Незаменима для мох семьи, 
Ц 110р. ФВ селе, частном доме, на даче (80 вариантов) - ц.80р. | пенсионера, дачника, туриста! | 
® За счет фирм (филиал, Вы-их представитель, лизинг бизнес под ключ | — Может перестирать горы белья вемкостях любого | 


объема. При любой температуре воды! Абсолютно бесе | 

| шумно! 
— Просто положите машинку втаз иливанну, напол- | 

1 ненную бельем, и оно станет чистым! | 
| — Ультразвук образует микропузырьки, которые вы- | 
бивают грязь из волокон. | 

— Сверхэкономична: потребляет электроэнергии } 
З Вт, что в З0 раз меньше, чем электролампочка и в 300 | 
раз меньше, чем любая стиральная машина! . 

— Дезинфицирует белье ультразвуком, что особен- \ 
но важно при стирке детского и нижнего белья. 

— Обеспечивает высокое качество стирки без кипя- 
чения, без отбеливания, при пользовании только хозяй- | 
ственным мылом или недорогим стиральным порошком. 

— Без механической деформации белья, поэтому 
ваши не всегда будут выглядеть как новые! 

— Очищает ткань изнутри волоко 
ан Утр н, обновляя ткань, 

— Любой степени загрязненности, л 7 
одежду (одеяло, зимнюю одежду)! бу габаритную | 

— Ультразвуком отпугивает мышей 
| избавляя от них поме 


итп - 510 предложений фирм) - ц.120р. ® Оборудование для малого 
бизнеса (542 вида от бытовых до домашних мини-цехов, характеристики, 
цены, всё об изготовителе) - ц.110р. ® С чего начать (регистрация, лицен- 
зии, малые налоги, школы и курсы своего дела, секреты успеха) - ц.80р. 
Содержат планы (не “голые” идеи), затраты, доход, все адреса, телефоны 
Рекомендованы Союзом предпринимателей для всех групп населения. 
Цена полного комплекта - 350руб. Всем - подарок - каталог по 410 
пучшим кредитам во всех регионах на своё дело, жильё, автомобиль и др. 
ЗАКАЖИТЕ (желательно на почтовой открытке) у распространителя: 
607220, г. Арзамас, пр.Ленина, 164, Инфоцентр “Алмаз”, отдел 10-6 
Оплата при получении на почте. Стоимость доставки -7_руб+ 5% от цены заказа. 


Доход _ Интернет - Начальные затраты- 
) нет или минимальны 


Кнмка для здоровья = 
Очищение организма 


и крыс, навсегда. 


Раки известны пре- 
красными поварскими 
способностями. Их вечная 
проблема заключается в 


Е 


Тефтели 
из рыбы 


500 грыбы, 2 
ломтика белого 
хлеба, 2 лукови- 
_ цы, 2ст.л. муки, 
300 гсметанно- 
го соуса, молотый пе- 
рец, соль — по вкусу, ра- 
Е: стительное масло для 
— обжаривания. 
и. Филе рыбы без кожи 
вместе с луком, зеленью 
_и хлебом, замоченным в 
_ молоке, пропуститьчерез 
$ мясорубку. Из приготов- 
 ленной массы сделать 
шарики, обвалять в муке, 
обжарить в масле в глубо- 
кой сковороде, залить 
сметанным соусом и ту- 
шить 10-15 мин. 


—  Сметанный соус 

_ на1ст: сметаны — по 
1 ст.л. муки и сливочно- 
масла. 

Муку поджарить в мас- 
„развести 1 ст. мясно- 
она или овощно- 


мин. По оконча- 
соус прибавить 


КУЛ 


——— 


ИНАРНЫЙ ГОРОСКОП 


АЕ 


переедании, и усиливает- 
ся этот процесс в период 
умственного напряжения 
или эмоционального воз- 
буждения. Желудок и пи- 
щеварительный тракт — 
самые слабые места в кон- 
ституции Рака. Нельзя их 
перетруждать. 
Необходимо избегать 
избытка сахара, крахмали- 
стых веществ, жира. Осно- 
вой диеты должны стать 
протеин и продукты моря, 
обеспечивающие наличие 
необходимого количества 
йода. Кроме того, Ракам 
следует разнообразить 
свое питание за счет фрук- 


тов, овощей и листовой 
зелени. Витамины В, Си 
Е нужно регулярно при- 
нимать влюбом виде. 
Минеральная соль 
Рака — фторид кальция, 
Его недостаток может 
вызвать варикозное рас- 
ширение вен, ослабление 
мышц, разрушение зубов 
и ослабление зрения. 
Наилучшие источники 
этого минерала моло- 
ко, сыр, йогурт, капуста (в 
том числе савойская и 
красная), кресс, тыква, 
лук, апельсины, лимоны, 
желтки яиц, изюм и ржа- 


ной хлеб. 


1) 1 банка шпрот, 0,5 буханки ржаного 
и хлеба, 2-3 моркови среднего размера, З 
вареных ямчных желтка, 1 ст.л. майоне- 
за, 1/З ст: растительного масла, 
2 средних дольки чеснока. 
Хлеб нарезать тонкими ломтиками и 
поджарить в растительном масле с обеих 
сторон, морксвьи чеснок натереть на мел- 
кой терке, смешать с растертыми желтка- 
ми и майонезом, 
Полученную смесь нам 
ренный хлеб, сверху уло: 
У: 


ть на обжа- ; 
ъ шпроты. 

га НОВИКОВА, 
5206 Курской обл. 


1 цыпленок, 2 апельсина, 4 яблока, З0 г мин- 
дальных орехов, 30 г изюма, 100 г сливочного 
масла, 100 г коньяка, соль — по вкусу, 

Цылленкавымыть, обсушить, посолить. Вгусятни- 

це разогреть масло и обжарить цып- 

ленка со всех сторон. Залить его 

коньяком, добавить изюм, 

очищенные орехи, немного 

„ й воды и жарить еще 15 мин. 

> Очиститьапельсины, наре- 

г. зать их кружочками. Ябло- 

‚ кинарезать крупными кус- 

ками. Цыпленка вгусятни- 

° це обложить фруктами и 

тушить до мягкости, | 

Ф Елена ПОСТО. 
г.Конорово Калужской ‹ 


| л 5 5) 
Кулинарный гороскоп 


|| В "нашей кухне" 
| поместили, _ 
По нему чтоб ели, — 

пили 
И здоровье сохранили. 


Александр ГЛОТОВ, 
с. Калманка Алтайского края, 


Рисовые _ 
котлеты 
С ИЗЮМОМ 


В готовую 
рисовую 
кашу доба- 
вить изюм, 
предвари - 
тельно вымытый и ошпа- 
ренный кипятком, 100 г 
творога, 1-2 сырых 
яйца. Тщательно переме- 
шать, разделать на котле- 6 
ты иобжаритьв сливочном 
или растительном масле. 

Подавать с вареньем или 
молоком. 
Наталья КАТАЛЕВИЧ, 

п. Мирный, 
Башкортостан. 


Ржаной 
пудинг 


1 ст. на- 4 
тертого на — 
терке чер- 237 
ствого ржано- 
го хлеба пере- 
мешать с 2 ст.л. размяг- 
ченного сливочного’ 
масла, добавить 6 ч.л. 
сметаны. Отделить белки _ 
от желтков у 6 яиц, желтки. 
растереть со 100 г саха 
ра, а белки взбить в кре! 
кую пену. Все г 
соединить, 
смазанную _ 


Шашлык на пикнике — Это, конечно, здорово. Но 

для нас главное блюдо на природе — уха. Способ ее 
приготовления особых сложностей невызывает даже 
у начинающих рыбаков, главное, чтобы рыба была 
свеженькая, только что выловленная. 

Ќ А ночью наступает са- 


А г За 5-10 мин. до готовнос- 
мый интересный процесс 


У = 
А | | 


ИНН 


ловли раков. Вдоль берега 
озера мы ходим по 
мелководью и воз- 
ле самой воды 
светим фонари- # 
ком. На свет из 
своих укрытий 


ик 


ти всыпаем немного 
макарон, заправ- 
ляем кетчупом, а 
‚уже в готовый 

= суп добавля- 
ем измельчен- 
ные репчатый 
лук, чеснок, 


Конкурс эрудитов продолжается! Сегодня мы 
предлагаем ответить на последние пять вопросов 
завершающего этапа викторины, прислать в ре- 
дакцию ответы с пометкой «Кулинарная виктори- 
на». А потом ждать выхода августовскогого номе- 
ра, где мы не только назовем правильные ответы, 
но и опубликуем имена победителей, которые по- 
лучат в подарок призы от «Нашей кухни». 


выползаютраки, 
ив этот момент 
мы накрываем их % 
ведром без дна. 
Утром из раков 
варим просто по- 
трясающего вку- # 
са суп. В кипя- я” 
щую подсолен- 
ную воду опускаем 
живых раков и варим 
до готовности. Вынима- у 
ем раков из бульона (их 
мы потом съедим с пивом) 
и опускаем в него порезан- 
ный кубиками картофель, 
кружочками — морковь; 
лавровый лист, перец и 
соль добавляем по вкусу. 


зелень пет- 
рушки и укро- 
па. 
А еще очень 
вкусный «пикни- 
ковый» десерт — 
печеные на угляхяб- 
локи. Нанизываем 
кислые яблоки на 
толстые прутья и 
жарим над раска- 
ленными углями, как 
шашлык. Кожица 
станет светло-коричне- 
вой, а яблоки — мягкими 
(спичкалегко прокалывает 
мякоть на 2-3 см). 


Наталья ШМУЛЬ, 
г.Брест. 


В походе очень долго можно хранить хлеб. Для этого 
нужно положить его в полиэтиленовый пакет и укупорить 
так, чтобы не было достула воздуха, а вовнутрь положить 
антиплесневую ампулу. Она представляет собой простую 
бутылочку из-под таблеток, в которую нужно положить 
ватку с тремя капельками йода, а другой ваткой закупо- 
рить. Атмосфера внутри пакета насыщается йодом, и ни- 
чего не плесневеет. Открыв пакет, дать хлебу полежать 5 
мин. насвежем воздухе. Свежим такой хлеб, конечно, уже 
не назовешь, зато он не черствеет и не плесневеет. 


Яков МИЩУК, 
г. Луганск, Украина. 
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1. На Руси существо- 
вал старинный обычай 
испытания жениха. Во 
время сватовстваи смот- 
рин родители невесты 
обязательно угощалиего 
разносолами с хреном. 
Что должен был сделать 
жених, чтобы не получить 
отказ? 

2. В начале прошлого 
века один американский 
фермер закрепилнакри- 
вошипно-шатунном ме- 
ханизме мутовку, опустил 
ее в ведро, а механизм 
присоединил к креслу- 
качалке. Что за аппарат 
получился в итоге, и ка- 
кой пищевой продукт хо- 
зяюшкам стало готовить 
гораздо проще? 

З. В Европе ХІХ века 
обои «под мрамор» изго- 
товляли штамповкой. 

тампом служил разре- 
занный поперек овощ. 
Что это за овощ? 

4. Любимым блюдом 
Григория Распутинабыла 
уха. Он с аппетитом вку- 
шал любую: раковую, ка- 
расевую, сборную, нали- 
мью, стерляжью... Гово- 
рили, что водку он пил 
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ведрами. Анасамом деле 

водку Распутин не пил со- 

всем, предпочитая совер- 
шенно другой напиток, ко- 
торого выпить мог до ше- 
сти литров за обед. Что 
это за напиток? 

5. В сельских школах 
на юге России существо- 
вал веселый обычай. При 
переходе из младшего в 
старший класс ученики 
приносили в школу горш- 
кисблюдом, которое вме- 
сте доедали, затем на 
прощанье с остающимися 
в младшем классе разби- 
вали горшки. Что за блю- 
до находилось в этих гор- 
шках? 

Ответы на вопросы 
викторины отправляйте 
не позднее 10 июля (по 
почтовому штемпелю). 
Присылая письма с отве- 
тами на адрес редакции 
с пометкой «Кулинарная 
викторина, 2-й этап», не 
забывайте указывать 
свои паспортные дан- 
ные, номер страхового 
свидетельства по пенси- 
онному фонду. Без них 
мы не сможем вручить 
победителям призы. 


леан. 
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Шашлык на пикн 


ике — это, 


м А ночью наступает са- 
мый интересный процесс 
ловли раков. Вдоль берега 
озера мы ходим по 
мелководью и воз- Я 
ле самой воды | | 
светим фонари- Дм \ 

ком. На свет из 
своих укрытий 


За 5-10 мин. до готовнос- 
ти всыпаем немного 
макарон, заправ- 
ляем кетчупом, а 
2 7евготовый 
суп добавля- 

ем измельчен- 

к 5 ные репчатый 


Ж лук, чеснок, 
выползаютраки, & ҖЕ? зелень пет- 
и в этот момент рушки и укро- 


мы накрываем их 8 
ведром без дна. 3 
Утром из раков 
варим просто по- 
трясающего вку- Ф =ч 
са суп. В кипя- # 
щую подсолен- \ 
ную воду опускаем 
живых раков и варим 
до готовности. Вынима- 
Е: ем раков из бульона (их <“ 
мы потом съедим с пивом) 
и опускаем в него порезан- 
ный кубиками картофель, 
кружочками — морковь; 
лавровый лист, перец и 
соль добавляем по вкусу. 


б па. 

А еще очень 
вкусный «пикни- 
ковый» десерт — 
печеные на угляхяб- 
локи. Нанизываем 
кислые яблоки на 
толстые прутья и 
жарим над раска- 
ленными углями, как 
шашлык. Кожица 
станет светло-коричне- 
вой, а яблоки — мягкими 
(спичка легко прокглывает 

мякотьна 2-3 см) 


Наталья ШМУЛЬ, 
г.Брест. 


а, » = 


В походе очень долго можно хранить хлеб. Для этого 
нужно положить его в полиэтиленовый пакет и укупорить 
так, чтобы не было доступа воздуха, а вовнутрь положить 
антиплесневую ампулу. Она представляет собой простую 
бутылочку из-под таблеток, в которую нужно положить 
ватку с тремя капельками йода, а другой ваткой закупо- 
рить. Атмосфера внутри пакета насыщается йодом, и ни- 
чего не плесневеет. Открыв пакет, дать хлебу полежать 5 
мин. насвежем воздухе. Свежим такой хлеб, конечно, уже 
не назовешь, зато он не черствеет и не плесневеет. 

Яков МИЩУК, 
г. Луганск, Украина. 
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1. На Руси существо- 
вал старинный обычай 
испытания жениха. Во 
время сватовства и смот- 
рин родители невесты 
обязательно угощали его 
разносолами с хреном. 
Что должен был сделать 
жених, чтобы не получить 
Отказ? 

2. В начале прошлого 
века один американский 
фермер закрепилнакри- 
вошипно-шатунном ме- 
ханизме мутовку, опустил 
ее в ведро, а механизм 
присоединил к креслу- 
качалке. Что за аппарат 
получился в итоге, и ка- 
кой пищевой продукт хо- 
зяюшкам стало готовить 
гораздо проще? 

З. В Европе ХІХ века 
обои «под мрамор» изго- 


лнарная 


з ВИКТОРИНА 


Конкурс эрудитов продолжается! Сегодня мы 
предлагаем ответить на последние пять вопросов 
завершающего этапа викторины, прислать в ре- 
дакцию ответы с пометкой «Кулинарная виктори- 
на». А потом ждать выхода августовскогого номе- 

ра, где мы не только назовем правильные ответы, 
но и опубликуем имена победителей, которые по- 
лучат в подарок призы от «Нашей кухни». 


ведрами. Анасамом деле 
водку Распутин не пил со- 
всем, предпочитая совер- 
шенно другой напиток, ко- 
торого выпить могдо ше- 
сти литров за обед. Что 
это занапиток? 

5. В сельских школах 
на юге России существо- 
вал веселый обычай. При 
переходе из младшего в 
старший класс ученики 
приносили в школу горш- 
ки сблюдом, котороевме- 
сте доедали, затем на 
прощаньес остающимися 
в младшем классе разби- 
вали горшки. Что за блю- 
до находилось в этих гор- 
шках? 

Ответы на вопросы 
викторины отправляйте 
не позднее 10 июля (по 
почтовому штемпелю). 
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товляли штамповкой. 
Штампом служил разре- 
занный поперек овощ. 
Что это за овощ? 

4. Любимым блюдом 
Григория Распутина была 
уха. Он с аппетитом вку- 
шал любую; раковую, ка- 
расевую, сборную, нали- 
мью, стерляжью... Гово- 
рили, что водку он пил 


Присылая письма сотве- 
тами на адрес редакции 
с пометкой «Кулинарная 
викторина, 2-й этап», не ез 
забывайте указывать 

свои паспортные дан- 

ные, номер страхового 
свидетельства попенси- 
онному фонду. Без них 
мы не сможем вручить 
победителям призы. 
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В яблочный сезон я часто пеку пироги, их очень любят и мой муж, и 
трое моих детей. В зависимости от настроения и времени которым я 
располагаю, пироги пеку тремя способами: из дрожжевого из песоч- 
ного и из бисквитного теста. . 

1-ый способ. Замесить безопар- тесто натереть на крупной терке, при- 
ное дрожжевое тесто из 1 ст. мола- крыв им слой яблок. Допечь до готов- 
ка, 3 ст. муки, 15 гдрожжей, 2 ст.л ности 
сахара, 0,5 ч.л. соли, 2 яиц, 2 ст.л. 3- 
подсолнечного масла. 

Дрожжи растворить в теплом мо- 


я способ (самый быст- 
лть З яйца, 1 ст. саха- 
луки и вылить на Зна- 


локе, добавить яйца, сахар, соль, по- резанн дольками яблока, 
степенно всыпать всю муку и мешать рые предварительно раз- 
до тех пор, пока тесто не перестанет ложить в см ной подсол- 


приставать крукам. Добавить под- ‚ нечным маслом сковороде. 
солнечное масло. Поставить те- #1 Выпечь в духовке. Доста- 
сто в теплое место и дать ему Ф '} вать из сковороды пирог 
подняться 2 раза. Затем раска- & } охлажденным, верх 
тать пласт, положить его на сма- “ можно посыпать са- 
занный подсолнечным маслом про- харной пудрой или 
тивень, выложить начинку. Чтобы корицей. " 
начинка не вытекала, на пироге нуж- Ольга ГЛАДКОВА, 
но сделать бортики. Верх пирога ук- г. Мова 
расить колосками и цветочками из Теннадия КАРЧЕВСКОГО, 
теста, смазать взбитым яйцом, по- 
сыпать сахаром. Готовый пирог 
можно посыпать молотой корицей. 

Начинка: 5-6 яблок очистить, по- 
резать дольками, посыпать 2 ст.л. 
сахара и, подлив немного воды, 
подварить до размягчения. 

2-ой способ. Приготовить пе- 
сочное тесто из 320 гмуки, 80 
г сахара, 100 г сливочного 
масла или маргарина, 4 
яиц, 100 г'сметаны, ще- 
потки соды. 


Казалось, 
совсем недавно 
_ началось лето. 
Как же хочется 
продлить 

тЫ оставшиеся 
летние денечки 

хотя бы на чуть-чуть! 

Какбы 

ни утверждали, 

что «у природы 

нетплохой погоды», 

все же большинство 

изнас испытывает 

особую любовь 

именно 

клетнему периоду. 

Что же, 

мы не в силах менять 

ход календаря. 

Но вот продлить 

ощущение лета 

в душе и теле 

вполне можем. 

3 Как? 

Секрет прост. 

Соберите лето 

в банку! 

З И тогда в любое 
иное время года 

тепло, аромати вкус 
прекрасных 

солнечных дней 

будут с вами. 

«Наша кухня» 

поможет 

всем желающим. 

Так что, выбирайте 

рецепты лета. 


Кабачки 
дольками 


2,5 кг кабачков очис- 
тить, удалить семена и на- 
резать дольками, добавить 
1 ст. сахара, 1 ст. подсол- 
нечного масла, 200 г 9%- 
ного уксуса. Все переме- 
шать и оставить. Через 4 

6 часа разложить в чистые 
° _ поллитровые банки истери- 
_ лизовать 20 мин. Закатать. 
Очень вкусно. 
Луция БЫЛИНСКАЯ, 
д.Дайнава, Литва. 


С ЛЕТОВБАНКЕ 


Спасибо всем! 


Лето прошлого года было очень жарким, поэтому 


урожай мы сняли хороший, заготовок на зиму я сде- 


шей кухни». Особенно вкусными получились салаты 


тесте чему 


С капустой Е.Постол, г.Кондрово (№ 10, 2001 г.) зе- 
 леный горошек «Мой вариант» А.Панасович, г.Орша 


(№ 7, 2002г.), огурцы маринованные хрустящие С.Де- 


 рябиной, с.Ножовка Пермской обл., сладкие Е.Грид- 
невской, г.Белорецк (№ 7, 2003 г.), вяленая дыня 
Л.Поповой, г.Харабали (№ 8, 2003 г.), салат«Витамин- 
НЫЙ» А. Швец, п.Борисовка Белгородской обл:, свек- 
ла «Люди подсказали» Т Артимовской, г.Гродно, то- 
матный сок по-украински В.Афанасьева, г.Петроза- 
водск (№ 9, 2003 г.) 
Большое спасибо авторам. Консервы замечатель- 
ные! 


Зоя МАКСИМОВА, 
г.Н.Серги Свердловской обл. 


Овощные заготовки 


< 


1 кгхапусты, 750 гпомидоров, по 20 г 
соли и сахара. 

Цветную капусту разрезать на кочанчики, 
пробланшировать 2 мин. вкипящей подсо- 
ленной и подкисленной воде (1 г ли- 
монной кислоты и 10 гсоли на1 л 
воды), сразу остудить в холодной 
воде, уложить влитровые банки. По- Э 
резанные помидоры довести до ки- а т 208 
пения, протереть через сито. В полу- х | 
ченный С. и соль, сахар, дове- будь 
сти до кипения, залить банки с капустой 

| и пастеризовать при 90 град. полчаса. Закатать. 


„Людмила ШАРАХОВСКАЯ, 
г.Могилев. 


Аджансандали 

5 шт. баклажанов, 2-3 стручка сладкого перца, 
200-400 г репчатого лука, 500-700 г помидоров, 2 
дольки чеснока, 100-150 г растительного масла, 
соль, перец — по вкусу. 

Нарезатьна небольшие кусочки баклажаны, посыпать 
солью, оставить на 30-40 мин., а потом отжать рукой. 
Мелко нарезать лук, потушить до мягкости в раститель- 
ном масле, добавить баклажаны, затем порезанные по- 
мидоры (по желанию можно снять с них кожицу) и слад- 
кий перец и тушить до загустения. За 5 мин. до готовно- 
сти добавить измельченный чеснок, соль, перец по вку- 
су. 

В горячем виде разложить в стерилизованные банки 
и закатать. 


Галина ПРОКОПЬЕВА, 
г.Великий Устюг Вологодской обл. 


лала много. Большую часть изних — по рецептам «На- # 


из перца С.Царьковой г.Тамбов (№ 8, 2001 г.), салат 


Летом щедро 
«Наша кухня» 

Заготовки раздает. 

|| Ты вникай в ее 

| советы — 

|| Сытым будешь 

круглый год! {| 


Светлана НОСАЧЕВА, 1 


Помидорки 
«в одежке» 


Кочан капусты надре- 
зать укочерыжки, опустить 
в кипящую воду на 1-2 
мин., вынуть и разобрать 
на листья. 

Для начинки помидо- 
ров приготовить фарш: 
корень сельдерея имор- 
кови натерть на крупной 
терке, припустить дополу- 
готовности, перемешать с 
измельченной зеленью 
укропа, петрушки и ба- 
зилика, мелко порублен- 
ным чесноком, посолить 
и поперчить по вкусу. 
Можно добавить нарезан- 
ный маленькими кубиками 
разноцветный сладкий 
перец. Пропорции компо- 
нентов произвольные, но 
сельдерей и морковь дол- 
жны доминировать. 

Крепкие небольшие 
помидоры (я обычно беру 
Сливку) вымыть, надре- 
зать сбоку, вложить в над- 
рез фарш. Положить каж- 
дую помидорку на капуст- 
ный лист и свернуть, как 
голубец. Сложить помидо- 
ры в листьях в литровые 
банки, неуплотняя. Залить 
кипящим маринадом и 
стерилизовать 45 мин. За- 
катать, укутать. 

Для маринада: наЗл 
воды по 1 ст. крупной 
соли, сахара, 6%-ного 
уксуса и растительного 
масла. 

Можно таким же обра- 
зом готовить в «одежке» и. 
баклажаны. Плоды нужно 
отбирать небольшие, | 
предварительно их очис-_ 
тить от кожицы и отварить 
до полуготавнав К 


ну, чашечки п 

Шую кастрюл 

закипятить. 
Начинка: 


капусту мелк 
нашинковать, морковь И. 


мельчить на тер 


ке, лук и чес- 
нок порубить ножом, добавить 
петрушку, по- 
су. Начинить ча- 
‚› сложить в лит- 


измельченную 
солить по вку 
шечки перцев 
ровые банки. 


Рассол: на 1 л во — 
200г сахара, 200г9% ав 


Суса, 200 г растител 
ла, 2-3 ст. л. меда, 1 
Залить банки с пер 


Закатать. 


Получается очень вк 
щая, перцы ароматные. 


щие” 
[\ 


Оложить в боль- 
Юю, залить водой, 


-ного ук- 
ьного мас- 
ст.л. соли. 


цем кипящим 
рассолом и стерилизов 


Фаршированный 


\ 
| Уперцев удалить сердцеви- 
1 
; 
| 
| 


ать 7-10 мин 


усно — капуста хрустя- 


Алла ЛЯХОВА, 


г. Шклов Могилевской обл. 


Настало время закаток. Яхочу 


поделиться самым вкусным и сыт- 
ЗА ^ ным овощным салатом из баклажа- 
нов, который стал любимым блюдом 


всей семьи. 


| «С колес 


1,5 кг баклажанов, 
0,5 кглука, 0,5 кгмор- 
кови, 1 кг помидоров 
(а лучше 0,5 кг поми- 
доров красных, 0,5 кг 
сладкого перца и 2 
больших яблока (Анто- 
новки), 1,5 ст. подсол- 
нечного масла, 2 ст.л. 
соли, 3-4 ст.л. сахара, 
1 ст. отварного риса. 
Баклажаны вымыть, 

ошпаритькипятком, очи- 

стить от кожицы, наре- 

зать колесиками по 2 см, 

посыпать солью и оста- 
вить на 15-20 мин., что- 
бы вышла горечь, от- 
жать, обжарить в под- 
| солнечном масле до зо- 
| лотистой корочки. Мор- 
’ковьнатеретьнакрупной 
терке, лук порезать мел- 
о, помидоры — долька- 
перец и яблоко — 
МКОЙ. 


т 


Морковь и лук отдель- 
но обжарить в подсолнеч- 
ном масле, сложить в кас- 
трюлю, добавить помидо- 
ры, перец, яблоко, «коле- 
сики», влить оставшееся 
масло, довести овощи до 
кипения, всыпать соль, са- 
хар и тушить до готовнос- 
ти 40-45 мин. За 10 мин. до 
конца варки добавить рис. 
Разложить влитровые сте- 
рилизованные банки и за- 
катать. 

А зимой из салата «с 
колесиками» я готовлю 
пиццу «Очарование». На 
ее аромат «лжегрибов» 
сбегаются все соседи. 


Пицца 
«Очарование» 


Для теста: 1 сладкий 
ворожный сырок или 


ате ч 


арт АР аА Ар Рр, 


ре ДАГ алла лы 


д Ў Рё Е. хў 
Фото Геннадия К 


полпачки творога, 1) 
яйцо, 0,5 ч.л. соды, соль | 
— по вкусу, 5 ст.л. моло- | 
ка, 4 ст.л. растительно- | 
го масла, муки — сколь- \ 
ко возьмет тесто (при- { 
мерно 1 ст.). Тесто выме- } 
сить (оно должно быть ту- " 
гим) и положить на час в 
Холодильник. 

Выложить на предва- 
рительно раскатанное те- 
сто салат «с колесиками», 
а сверху залить омлетной 
массой: 1 яйцо взбить с 
3-4 ст.л. молока и 


1 ст. л. майонеза. Поста- 
вить пиццу в горячую ду- 
ховку на 20-25 мин. 


Елена ПОПОВА, 
г. Минск. 


Как уже сообщалось, в З 
России объявлена досроч- 
ная подписка на 1-е полу- 
годие 2005 года. До 31 ав- 
густа вы можете подпи- 
саться нагазету «Наша кух- 
ня» (подписной индекс по 
каталогу «Пресса России» 

63248), брошюры серии 
«Самобранка» (индекс 
15362) или комплект 
«Наша кухня» + брошюры 
(индекс 83491), а также на 
другие издания, выходя- 
щие с логотипом «Толока». 

А теперь — о плюсах дос- 
рочной подписки: 

© подписавшись летом 
на 1-е полугодие 2005 года, 
не нужно будет хлопотать о 
подписке в осенние дни; 

® сейчас многие горо- 
жане выезжают на дачу, пото- 
му в городских отделениях 
связи гораздо пустыннее, вам 
ненужновыжидатьсвоей оче- 
реди; 

® летом дни длиннее и, 
чтобы отлучиться на почту, 
некоторые делапо домумож- - 
но отложить на более по- 
здний срок, что в сумрачные 
осенние дни сделать слож- 
нее; 

© и, наконец, главное: 
цена подпискии доставки на- 
ших изданий остается на 
уровне 2-го полугодия теку- 
щего года, Такчто экономьте! 

К тому же все досрочно 
подписавшиеся имеют воз- 
можность участвовать в кон- 
курсе подписчиков, который 
будет объявлен с началом ос- 
новной подписной кампании» 
2005, - 


Те, кто еще не знако! 
всеми изданиями 
могут заглянуть на | 
в'Интернетеммл 


Очень люблю готовить и всегда стара- | 
юсь, чтобы на торжестве или празднике | 
было на столе какое-нибудь новое блюдо. ' 
Наша семья из Чечни уехала в разгар войны, 
живем в общежитии, все соседи говорят, что я. 
‘очень вкусно готовлю, а мне нравится всех удив- 


— | Картофельные орешки | 


: Когда копаем карто- 
фель, я выбираю самый 
мелкий, величиной с орех, 
чтобы был почти весь оди- 
наковый. Тщательно мою 
щеточкой, нечищу. Проди- 
раю вилкой со всех сторон, 
т.е. делаю полосы вилкой, 
солю, затем обжариваю в 
большом количестве ки- 
пящего подсолнечного 
масла. Складываю в каст- 


рюльку слой картофеля, 
на него выдавливаю 1 
зубчик чеснока и так до 
конца. Заливаю маслом, 
в котором обжаривала, и 
на слабом огне тушу 5-8 
мин. Очень вкусны 


«орешки» горячими, к 
ним можно подать любое 
мясо, котлету, колбасу. 
Валентина ЧИХИЧИНА, 
г.Тихорецк 
Краснодарского края. 


в помид‹ 


Помидоры вы- 
мыть, срезать 
сверху крышечку, 
осторожно вынуть 
сердцевину. Поми- 
доры сложить в 
плоскую неглубо- 
кую кастрюлю, в 
которой растопле- 
но немного марга- 
рина. В каждый 
помидор разбить = З ЗЕЕ 
одно свежее яйцо, посо- подать на листьях сала- 
лить. Запечь в духовке. та 
Посыпать помидоры мел- 
ко нарезанным луком и 


"Светлана ШАРОЙКИ НА, 
д.Передовик Гомельской обл. 


«Муста 


На дно формы налить немного воды и уложить 
слой любого мяса, порезанного небольшими кусоч- 
камӣ (можно сырого фарша), посолить, поперчить, 
слегка присыпать чесноком. Следующий слой — сы- 
рой картофель, порезанный соломкой, затем — слой 
ука, нарезанного полукольцами, слой чернослива 
з косточек, слой свежих баклажанов, предвари- 
тельно просоленных и промытых (чтобы ушла горечь). 
есто баклажанов можно взять отварные грибы. И 
П 
ТЕ 


ами иуложенные внахлест другна друга. Каждый 
роме верхнего, смазать майонезом. Запекать | 
(© 1 час. Чтобы не сгорели помидоры, сверху. 
ить фольгой. } 

. А Ольга ПОЛЕЖАЕВА, 
ст. Архангельская. Краснодарского края. 


ЛЕТО НА ДАЧЕ 


77 ани 
572° Сотэ из баклажанов | 


р 
Й 1 кгбаклажанов вымыть, нарезать кружочка- 
ми толщиной 1,5 см, посыпать солью и оставить на 
1 час. За это время приготовить пропитку: мелко на- 
резать помидоры и несколько долек чеснока, доба- 
{ вить мелко нарезанную г | Е 
‹ зелень и тщательно № 
перемешать. Баклажа- 
ны промыть в холодной 
воде, обсушить сал- 
феткой и обжарить в | 
растительном масле | 
с двух сторон до золо- № 
тистой корочки. На № 
блюдо выложить слой | 
баклажанов, слой про- 
питки, оставить на 1 
час. Посыпать зеле- № 
нью и подавать на стол. 


1-2 окорочка, 4 баклажана, 2 моркови, 1 кгка- 
пусты, 4-5 клубней картофеля, 4-5 стручков слад- 
кого перца, 2-3 луковицы, помидоров столько, 
чтобы закрыть в казане поверхность овощей, соль 
и перец — по вкусу, 3/4 ст. растительного масла, 
зелень для посыпки. 

Прокалить масло и обжарить в нем кусочки кури- 
ного мяса и нарезанный лук. На дно казана выложить 
поджарку, а сверху слоями — нарезанные кубиками 
овощи: морковь, картофель, баклажаны, перец, капу- 
стуипомидоры. Посолить, поперчить по вкусу. Поста- 
вить на сильный огонь на 5-10 мин:, а затем убавить 
до минимума и тушить 1,5-2 часа до готовности. Не 
перемешивать! Получается очень вкусно. А если ту- 
шить в духовке — тоеще вкуснее. р 


Евгения ПАРФЕНТЬЕВА, 
ст.Канютино Смоленской обл. 


1 Дачные случайности 1 


© Ушибы и синяки, небольшие порезы и ссадины 
— типичные летние неприятности. Хотите поскорее от 
них избавиться? Приложите кушибленному месту све- 
жую тертую мякоть яблока, прибинтуйте ее и оставь- 
те на несколько часов 


® Ссадины и порезы заживут быстрее, если про- 
мокнуть их ваткой, смоченной в чайной заварке. 


7 Тыквенный пирог 


Сырую тыкву натереть на мелкой терке, что- 

бы получилось 0,5 л жидкой массы. Проварить на 
слабом огне, остудить. Добавить 4 ст.л. раститель- 
ного масла, 2 яйца, 1 ст. сахара, 1 ч.л. солии 25 г 
‚дрожжей. Муки всыпать столько, чтобы получилось 


‚ обычное дрожжевое тесто Дать Й 
А емуподойти, сформо- 
_ вать пироги выпечь в духовке, "зи 


овый — с приятным 
ом, специфическим 
сом и светло-желтым 
или светло-янтарным цве- 
ом. В жидком виде он про- 
›ачно-водянистый, крис- 
лы мелкозернистые или 
нозернистые. 
 Кипрейный хлрактери- 
ется нежным ь«усом и 
матом. В жидком виде 
нистый, взакристалли- 
ованном — белый. Крис- 
аллизуется очень быстро. 
чишный — с прият- 
ецифическим вкусом 
атом. В жидком виде 


мно-красный или корич- 


енком. Откачи- 
от с большим 


ой акации 
ачный, име- 
мат и прият- 


— ЯБЛОЧНЫЙ 
— ОРЕХОВЫЙ (ХЛЕБНЫ 


и. Все зависит от времени 
_ Прежде, чем покупать м 
СИ ек чества этого продукт: 
я. Попробую помочь разобраться. 


ЗА 


ед, надо определиться, 
авам больше всего нра- 


ный вкус. 

Каштановый и табач- 
ный — светлые и немного 
горьковатые на вкус, по- 
этому ихупотребляютвос- 
новном в пищевой про- 
мышленности. 

© Еще мед различа- 
ют по способу добыва- 
ния. 

‚ Сотовый — это мед, 
который продают в сотах 
какгнездовых рамок, таки 
полурамок, при условии, 
что пчелы не выводили в 
них расплода. 

Секциевый — это со- 
товый мед, заключенный в 
специальные секции со 
стенками‘ из пищевой пла- 
стмассы или фанеры. 

Прессованный мед 
получаюттолько втом слу- 
чае, когда не представля- 
ется возможным откачать 
его на медогонке, напри- 
мер, мед вересковый. 

Центробежный — это 
мед, откачанный из сотов 
на медогонке. Свойства 
меда, его запах и вкус при 
этом не изменяются. 


Иван КУРАКЕВИЧ, 
г.Минск. 


алосегиомизе: 


\усс медовый 


реложить мусс в бокалы | 
и охладить. Когда осты- ^ 
нет — посыпать шокола- _ 


дом и орехами, 
Оксана АТРОШКИНА, 
г.п.Коханово 
Витебской обл. 


е 
со), заг НИ 


ОКНАМЬ 


— АВГУСТ 


АЛ д 


2 пачки (по 250 
таны, 1 ст, сахара 
новка), 2-3 ст.л, м 
су. 


В творог вбить яйца, 
влить сметану, всыпать 
соду, соль, сахар, хоро- 
шо размешать, Замесить 
тесто, подмешивая муку. 

Нарезать яблоки, обсы- 
пать маком: Тесто раска- 
тать, вырезать стаканом 
кружочки. На них насы- 
пать по 1 ч‚л, сахара, на- 
верх положить яблоки, 


организма все лишнее, в том 

числе и избыток холестерина. Для р 
профилактики атеросклероза достаточно 15гпектина 
в день, а такое его количество содержится в двух яб- 


{ локах средней величины, 


Блюда из хл 


Яблочно- Д, 
Г маковые пирожки 


г) творога, 2-3 яйца, 100гсме- 
› 1 ст. муки, 2-3 яблока (анто- 
ака, 1 ч.л. соды, соль — по вку- 


= 
| 

} Пектин, содержащийся в 4 
яблоках, способен удалять из 4 в 
Е 

| 


м 


края защипать, 

Если смешать сахар с 
яблоками, то выделится 
сок и края будут плохо за- 
щипываться. Выпекать пи- 


рожки в подсолнечном 
масле, 


Галина БЕЛЬКЕВИЧ, 
г.п.Бобр Минской обл. 


Ирина ХАРИТОНИК, 
г.п.Вороново Гродненской обл. 


полета, 


ба 


Народная мудрость гласит «хлеб в доме — 
господин, в работе — друг, в дороге — товарищ». 
Пожалуй, ни один другой продукт не пользуется 
у нас таким глубоким уважением, как хлеб. Это 
уважение воспитывалось у нашего народа века- 
ми. Оно не только дань неповторимому вкусу и 
аромату хлеба, но, прежде всего, преклонение 
перед трудом, который в него вложен. 


400 гчерствого бе- 

{ лого хлеба натереть на 
терке, залить 1,5 ст. ки- 
пящего молока и дать 
постоять 50 мин. Разме- 
шать, добавить 5Огсли- 


ъ 


вочного масла, 0,5 ст. 
сахара, 4 яйца, еще раз 
размешать, выложить в 
смазанную маслом и об- 
сыпанную сухарями фор- 
му и поставить в горячую 
духовкуна 30 мин. Готовый 
каравай можно посыпать 
сахарной пудрой. Пода- 
вать с молоком. 
Антонина КУЗНЕЦОВА, 
г.Северск Томской обл. 
Р.$. В следующем но- 
мере «Нашей кухни» мы 
продолжим «хлебную» 
тему. А пока — собирайте ~ 
зерновые. Хороших вам _ 
‘урожаев! ВЕЕ > 


В ат 


| Когда совсем нет времени, а есть 
очень хочется, выручит сверхскоростная 


Г = «ПМенишка» 


1 пачку вермишели «Роллтон» измельчить и на 2 
_ мин. залить кипятком, затем воду слить, в вермишель 
добавить специи, 0,5 ч.л. сливочного масла, 1 из- 
| мельченную луковицу, 200 г нарезанной кубика- 
ми вареной колбасы, побольше зеленого лука и 
— вбить 2-3 яйца. Всехорошо перемешать, выложить на 
разогретую сковороду и обжарить с двух сторон. Го- 
товую «ленишку» можно полить сметаной. 
Наталья ШМУЛЬ, 
г. Брест. 


7 Зеленый 
Г горошек в соусе 


я 

| ` Открыть баночку с зеленым горошком и слить 
| жидкость в какую-либо емкость. В глубокой сковороде 
| поджарить (без масла) 2 ст.л. муки (из расчета на 
ў 1 ст. жидкости) и, непрерывно помешивая, постепен- 
| новлитьжидкость вмуку, пока соус не загустеет. В соус 
" добавить 2 ч.л. сливочного масла, 2 ст.л. сметаны 
[или молока, после этого всыпать весь горошек из бан- 
\ кии, помешивая, довести до кипения. 

{ Такое блюдо можно подавать как гарнир к мясу или 
} как самостоятельное, посыпав сверху мелко нарублен- 
| ной зеленью. 
( 


Людмила КУШПЕТЮК, 
г.Ковров Владимирской обл. 


и. #357 = г: 
Уменя был юбилей. Якнему долго го- 
) < товилась, праздник прошел замечатель- 


< 


но. И вдругчерез 4 дня после торжества ко 
мне нагрянули друзья, которые в день рожде- 
ния прийти не смоглии поздравить решили чуть 
позже. Я, признаюсь, была в легкой панике, ведь 
_ съестные запасы практически иссякли. Но в кри- 
__ тический момент быстро нашла правильное реше- 
ние — приготовила вкусное и красивое блюдо по 
рецепту, придуманному тут же, из продуктов, ос- 
 тавшихся в холодильнике. 


_Ленивые 


| На дно неглубокой толстостенной кастрюли поло- 
жить в один слой очищенный мелкий картофель, не 


‚ немного нарезанного полукольцами лука, 
1 юбого мясного фарша, такой же толщи- 
їромытого сырого риса, опять лук и капусту. 
ый сок круто посолить, немного поперчить, 
( . растительного масла и залить содер- 
‘стрюли, чтобы жидкость не доходила на 1 см. 
‘последнего слоя. Накрыть крышкой и поста- | 
Г огонь. Как только жидкость закипит, | 
до минимума и тушить 30-40 мин. ^ 
‘перемешивая, широкой лопаточкой | 


Валентина КИСЕЛЕВА, | 
х.Головка Ростовской обл, 


ЗАД: 


— КОНКУРС «БЫСТРЫЙ РЕ 


ЦЕПТ» 


2 яйца, 200 гмуки, 2 вареных картофели- 
’ ны, 500гвареной свинины или говядины (мож: 1 
но взять вареную колбасу), большая луковица, | 
вода, соль, перец — по вкусу, зелень. р 
Замесить из яиц, муки и воды тесто консистенции” 
густой сметаны. Картофель и мясо (колбасу) нарезать 
соломкой, лук — полукольцами и перемешать их сте- 
стом, Выкладывать на разогре- | 
тую сковороду с раститель- 
ным маслом по одной столо- 
вой ложке смеси и жарить, 
как оладушки с двух сторон. 
Уложить на блюдо и посы- 
пать рубленой зеленью. 
Оксана КУТКИНА, 
г.Мценск Орловской обл. 


2 Философия 
быстрой, радостной, | 


< к = г! р 

здоровой кухни | № 

Один рецепт «быстросытной» разработки, как | | 
говорится, погоды не сделает, поэтому предла- 


гаю несколько принципов быстрого приготовле- | 
ния пищи. | 


1. Разработать меню 3З. Приучать каждого \ 
(ориентировочное) на члена семьи мыть посуду, | 
неделю, повесить его на  хотябызасобой (тарелку, ' 
кухне. Тем самым вы ос- ложку и т.п.) и убирать в 
вободите свой ум от стол после еды сразу же. 


мыслей типа «что жемне 4. При приготовлении (і 
сегодня приготовить?» пищи никогда и никуда не ё 
2. Составить график торопиться, сохранять а 
дежурства по кухне, что- спокойствие, тогдавсе по- || > 
бы, кроме вас, готовить  ЛУчится!быстро: 
могли и муж, и дети или 5. Варитьвсегданане- 


хотя бы помогали вам. А большом (умеренном) і 
вы тем самым поможете Огне, даже тихом, тогда \ 
им развить самостоя- Пища не подгорит, а вы в 
тельность, творчество, ЭТО время можете спокой- 
научите заботитьсяи ду-  НОЗаняться другим делом 
мать о других людях. ине думатьоней. Все про- 
дукты кладите в кипящую . 
воду. Н 
6. Оставшиеся от обе- \ 
дакаши-гарниры вечером \ 
или утром можно подать | 
как сладкие блюда, сварив | 
в молоке, или испечь из \ 
них оладьи, блины, запе- \ 
канки. 
7. Сшить грелку- _ 
«бабу» и обзавестись | 
большим термосом. В 
термосе прекрасно полу- 
чаютсятравяные напитки: 


все — напиток готов. 
Проварив пищу минут 


5, поставить ее в грелку-. 
«бабу», где она дойдет до 
готовности. 

Татьяна ГРИІП 


е 


сЕ 


пучокук 
нока. В 
разложи 
банки, за 


Наталья ЖУРИЛК ИНА 
ст.Н-Пластуновская Краснодарского о, 


4 кгсладкого перца порезать не очень круп- 
НО, 3-4 головки чеснока натереть на мелкой тер- 


ке. 


Перец и чеснок варить в заливке 5-10 минут с мо- 
мента закипания, затем разложить в стерилизованные 
банки, залить заливкой изакатать крышками. 

Заливка: 1 л томатного сока, 2 ст. л. соли, 100- 
150г9%-ного уксуса, 1 ст. подсолнечного масла, 
1 ст. сахара (можно меньше). 


Галина МАСЛОВА, 
г. Щекино Тульской обл. 


т Делюсь рецептами салатов, которые 
к моя мама заготавливает на зиму. Эти са- 
75 латы очень вкусные, аппетитные и всем на- 


3 шим знакомым и друзьям очень нравятся, 


«Кубанский» 


5 кг сладкого перца, 2,5 кг спелых помидоров, 
300 г чеснока, 300 мл растительного масла, 100г 
соли, 200 гсахара, 2 ст.л. 70%-ного уксуса, 100 гзе- 

лени петрушки, молотый горький перец — по Е 
| Сладкий перец помыть, разрезать на 3-4 части. 
широкую посуду положить измельченные петрушку и 
’ чеснок, горький перец, резаные помидоры, всыпать 
{ соль, сахар, залить маслом. Все довести до кипения и 
| варить 15 мин. Вкипящую массу опустить дольки слад- 
” кого перца, влить уксус и варить 10 мин. В горячем виде 
{ разложить в стерилизованные банки и закатать. Перец 
получается, как в заливке, очень аппетитный. 


С рисом 


. Нагретьвкастрюле 0,5 лподсолнечного масла, По- 
’ ложитьв него 500 гнатертой моркови и тушить 15 мин. 
Я Затем добавить 1 кг.сладкого перца, нарезанного 
кой соломкой, потушить еще 15 мин:, 1 кг репчато- 
го лука, нарезанного кольцами, и тушить еще 15 мин. 
 Опусти ь 1 кг красных помидоров, нарезанных лом- 
ть все вместе 15 мин. Добавить 2 ст. риса, 
о полуготовности, и варить 15 мин. В горя- 
зложить в стерилизованные банки и закатать. 
уксус — повкусу. Очень вкусная закуска. 
я Евгения ШЕПЕЛЕВА, 
`Испатовка Ульяновской обл. 


дасч: 7ана сао г 


— 


_ ЛЕТО В БАНКЕ 


вляю эти заготовки в. 
товить их легко и прос 
сегда под рукой. 


Пюре 


Сладкий перец перебрать, 
ки вымыть и прова 


ивторые блюда, Го 
минные заправки в 


до остывания. 


Морковь | 
с томатным соусом | 


Морковьтщательно вымыть, очиститьот кожицы. На 
теретьнакрупнойтерке и обжаритьв растительном мас- | 
ле. Обжаренную морковь сложитьв кастрюлю, добавить | 
острыйтоматный соус (на2 кг моркови — 0,5 л соуса), | 
хорошо перемешать, довести до кипения. Горячую мор- і 
ковь разложить в стерилизованные поллитровые бан- | 
ки, стерилизовать 10 мин:, закатать. 

Антонина ПАНАСОВИЧ, | 
г. Орша Витебской обл. | 


№ 


7 х у 
з 0,5 кг сладкого перца, 100 гострого пер- 


ца, 300 гчеснока, 0,5 кг помидоров, 50 г пря- 
ной зелени, 150 г соли, 50 г растительного мас- 
ла. 

Сладкий перец вы- 
мыть, очистить от се- 
мян, нафаршировать 
дольками чеснока и вта- 
ком виде пропуститьче- 
рез мясорубку, при этом 
перец впитает в себя 
эфирные маслачеснока. 
Затем пропустить ост- 
рый перец, помидоры, 
петрушку, кинзу, укроп, 


посолить массу, переме- 
шать, добавить расти- 
тельное масло. Всю 
смесь перемешать, раз- 
ложить в простерилизо-\ 
ванные банки, закрыть 
полиэтиленовыми крыш- 
ками и поставить в холо- 
дильник. 
Наталья ЛУБОВА, 
ст. Бердяуш Челябинской обл. 


Заправка для супа) 


Эта заготовка меня выручаетвмаеи июне, | 
когда уже нет свежей морковки. у 
1 кг моркови нате- вбанки. Закрыть полиэти- | 


ретьнакрупнойтерке, 1 кг  леновыми или винтовыми | 


помидоров порезатьне- · крышками, хранить в хо- | 
крупно, 1 кг лука мелко Ы 


лодильнике. 
нашинковать, 600 г Перед тем, как поло- 
сладкого перца наре- жить смесь в суп, ее мож- 
зать соломкой средней но промыть от лишней / 
величины, измельчить соли, супужене нужно со- | 
300 г зелени укропа 


лить. Я добавляю 1 стл. 
илипетрушки, добавить этой заправкина 3-лиӣ о- 
1 кг соли. 


вую кастрюлю супа. — 
Все тщательно пере- 


Ирина ТРАВИ! 
мешать и плотно уложить д. Новое Воло. одски 


а 


——— 
Закус 
«Изумите 


І 4 кг молодых кабачков нарезать кружками, доба- 
вить по 200 г растительного масла, сахара, 9%- 
| ного уксуса, 2 ст.л. соли, зелень укропа, лавровый 
лист. Перемешать, оставить на 6 часов, чтобы выде- 
 лился сок. Затем кабачки разложить в банки, а сокза- 
| кипятить и кипящим залить овощи. Стерилизовать 10- 
_ 15 мин. Закатать, перевернуть, укутать. 


ето 


А 
2 А 


л 
УЭ! |, 


|| 2 кгкабачков натереть на крупной терке, добавить 
} 1 ст. сахара, 1 ст. томатной пасты, 1 ст, подсол- 
, нечного масла, 4 сладких перца, нарезанных солом- 
кой. Все тушить 15 мин. Добавить 1 ст.л. солии 10 
измельченных помидоров. Тушить еще 10 мин. По- 
| ложить 10 нарезанных луковиц и тушить 10 мин. Раз- 
{ ложитьв чистые банки, сверху в каждую влить по 1 ч.л. 
 70%-ной уксусной эссенции, закатать, перевернуть, 
| укутать до остывания. 


$ $ 
№9 Е 


Зоя МАКСИМОВА, 
г.Н.Серги Свердловской обл. 


А 1 е ратар 
! кг спаржевой фасоли, 1 кг цветной ка- 
И пусты, 1 кгрепчатого лука, 0,5 кг сладкого пер- 
ца, 300 г моркови, 2 кг помидоров, 350 ғ расти- 
| тельного масла, 250 гсахара, пучокзелени петруш- 
} кии укропа, 1 ст. 9%-ного уксуса, соль — по вкусу. 
} Фасоль нарезать ку- шать с маслом, сахаром 
1 сочками, проварить 15 и солью, тушить 15 мин.., 
| мин. в кипящей воде. опустить подготовлен- 
} Цветную капусту разде- ные овощи, тушить 40 
лить на кочанчики и тоже мин. За 2 мин. до готов- 
| отварить втечение 15 мин. ности всыпать измель- 
Лук порезать полукольца- ченную зелень, влить ук- 
ми, сладкий перец — со- сус. Разложить горячий 


| 
Е 

| 

Е 

| ломкой, морковь натереть салатв стерилизованные 
| накрупной терке, помидо- банки, закатать, укутать. 
{ рыпропуститьчерез мясо- Ольга ДЕРБУНОВИЧ, 

{ рубку. г. Назарово 

| -Томатную массу сме- Красноярского края. 

мьлеСмуг- оаизматся = 


Г ру , 

С фасолы 
м 1 кгсвежесобранных зерен фасоли, 0,5 кг 
лука, 2,5 кг помидоров, 0,5 кг моркови, 1 кг 
_ сладкого перца, 2 головки чеснока, 2 стручка горь- 
‹ого перца, 2 ст.л. с верхом соли, 2 ст.л. сахара, 

тительного масла. 

моркови тоже полчаса, 
Фасоль сварить до готов- 
ОЙ ности. Все овощи пере- 
мешать, добавить соль, 
сахар, измельченныйчес- 
нок. Проварить 5-10 мин., 


ванные банки и закатать. 
Ы Ирина КУШИЛКОВА, 
г.Лениногорск, Татарстан. 


= Е 


разложить в стерилизо- 


ГОТОВ ЛЕТО 


Для заготовки 20 ба- 
нок по 0,5 л понадобится 
3 кг капусты, по 1,5 кг 
моркови и репчатого 
лука, 2 кг зеленых по- 
4 кг свеклы 
ать свеклу сорта 
), 800 г сладкого 
а, 1 ст. 9%-ного ук- 
суса, по 3 ст.л. соли и 
сахара, пучок зелени 
петрушки, 0,5 л расти- 
тельного масла, 4 лав- 
ровых листа, 10-15 шт. 
черного перца, 5 шт. ду- 
шистого перца. 

Помидоры обдать ки- 
пятком, снять с них кожи- 
цу, мелко порезать. Ос- 
тальные овощи нарезать 
соломкой и перемешать с 
помидорами. Добавить 
мелко порезанную зелень 
петрушки, специи, соль, 
сахар, уксус, масло. Хоро- 
шо перемешать и тушить 
40 мин. Периодически пе- 
ремешивать, чтобы овощи 
протушились равномерно 
и не пригорели. 

Кипящим разложить в 
стерилизованные банки и 
закатать металлическими 
крышками, перевернуть. 
Укутать. 

Зимой будет достаточ- 
но сварить в 2 л воды или 
бульона 3-4 картофелины, 
нарезанных кубиками, до- 
бавить борщ из банки, 
проварить 5 мин. Борщго- 


тов. Останется только раз- 
лить его в тарелки и доба- 
вить сметану. 


Ци 


Для приготовления 15 
банок по 0,5 л понадобится 
3 кг спелых помидоров, 
по 1 кг сладкого перца, 
моркови, лука, капусты, р 
400 гкорнейи 100 гзеле- Е 
ни петрушки, 150 г саха- | 
ра, 100 г соли, 100г9%- 
ного уксуса, 200 г расти- 
тельного масла, 3 лавро- 
вых листа, 5-7 шт. черно- 
го перца, 3 шт. душисто- 
го перца. 

Все овощи перебрать, 
почистить и вымыть. Поми- 
доры обдать кипятком, 
снять кожицу и нарезать 
дольками. Капусту мелко 
нашинковать. Морковь и ко- 
рень петрушки натереть на 
крупной терке. Лукнарезать 
полукольцами. Перец — со- 
ломкой. Зелень петрушки 
измельчить. 

Все овощи соединить, 
добавить специи, соль, са- 
хар, уксус, растительное 
масло и перемешать. Дать 
постоять 30 мин. Разложить 
в простерилизованные бан- 
ки. Стерилизовать, накрыв 
крышками, 40 мин. Зака- 
тать. Перевернуть. 

Если же зимой будет = 
лень готовить горячие щи, 
то эту заготовку можноесть 
как салат. 

Талина БА ТАМАНЕНКО, 
г. Щучин Гродненской обл. 


і 
2 
| 


на стр. 14 


_ Спрашивали — отвечаем 


ЖИНИ 


Людмила ХОРОШИЛОВА 
г.П родно. 


нынаходиться в на- 
х ‘чальной стадии 
зрелости. Крупные овощи нужно порезать на кусочки (в за- 
_ ВИСИМосСти оттого, какое блюдо вы планируете в дальней- 
шем из них готовить) и обязательно пробланшировать в 
кипящей воде или над паром. Из овощей не бланшируют 
олькопомидоры. Затем охладить, выложить россыпью на 
листи заморозить. Для хранения разложить в полиэтиле- 
_ новые пакеты. Можно заморозить брикетами: плотно на- 
— полнить овощами пластмассовую или металлическую 
— Формочку и заморозить. Через 3-5 часов формочку вы- 
нуть, перевернуть ее, обернуть полотенцем, смоченным 
горячей водой. Выпавший из формочки брикет завернуть 
в полиэтиленовую пленку и положить в морозильник на 
Хранение. Хранение замороженных продуктов в полиэти- 
_леновых пакетах или герметически закрытых контейнерах 
очень важно, так как оно препятствует испарению влаги 
из продукта, способствует лучшему сохранению. При этом 
Уменьшается оседание инея на стенках морозильной ка- 
‘меры. 
| ж допустимозамораживать без предварительного блан- 
+ ‘ширования мелко порезанную или натертую на крупной 
і терке морковь, нарезанную кубиками тыкву, измельчен- 
ный зеленый лук, порезанные огурцы. 
угт Ацветнуюкапустулучше заморозитьтак: разделить на 
мелкие соцветия, пробланшировать в чуть подсоленной 
кипящей воде в течение 2-3 мин., охладить, заморозить. 
Срок хранения — 6 месяцев. 


Подготовила Ольга КАШИНА. 


б Конфитюр 
_ из крыжовника 


| 3 кгкрасного крыжовника, 1,5 кг сахара, сок 
на 50 г белого сухого вина (можно и без). 

ытый крыжовник перемешать в большой каст- 
› сахаром, соком и вином. Помешивая, варить до. 
. Сразу же разложить по банкам и закатать. 

. Светлана ШЕВ ЧЕНКО, 
айск Ростовской об. 
вагу 22 рас ас, ? 


г. 


ЛЕТО В БАНКЕ 


и 


добавляем чуть-чуть воды, сахараивар 


Сладкие заготовк 


А вовое 
` наслаждение» 


Сначала это был просто компот 
из слив. Унас в семье грецкие орехи 
не пользуются спросом, поэтому, дабы . 
они не пролежали в шкафу, решила «нафарширо- 
вать» ими сливы и немного изменить рецепт тра- 
диционного компота. Получилось здорово! 


1,5 кгкрепких слив, накаждый ряд слив потон- ' 
16-20 шт. грецких оре- кой дольке очищенного от, 
хов, 1 персик, 800 гса- кожицы персика. Залить в 
хара. банку со сливами кипяток, 


Сливы вымыть, сде- прикрыть ошпаренной / 
лать разрез ивынутькос- ·— крышкой и дать постоять 2- 
точку. На место косточки  Змин. Воду со слив слитьв А 


вставить четвертинку 
грецкого ореха (а можно 
попробовать и другие 
орешки). Орехи предва- 
рительно нужно ошпа- 
ритькипятком. Аккуратно 
уложить начиненные сли- 
вывбанку, выкладывая 


кастрюльку, всыпать в нее _ 
сахар, довести до кипения $ 
и полученный сироп влить 
в банки со сливами. . 
Банки закатать и хоро- | 
шо укутать. 1 
„Надежда ПОДЛЕСНАЯ, 
г. Жлобин Гомельской обл. 
- ний 


- Лето — время отдыха, нонельзязабы- \ 
к вать и о зимних наслаждениях для гурма- 
7\^ нов. Люблю все красивое, оригинальное. 


С шоколаде 


лива в 
Ведро слив; ведро воды, З кг сахара, 1 ст. л. | 
соды, 200 г порошка какао, 250 г сливочного мас- 
ла. } 
У слив удалить кос- 
точки. Залить сливы во- 


№ 


На следующий деньва- \ 
ритьеще 20 минут. Натре- 
дой с содой и дать посто- тий день варить еще 20} 
ять 5 часов. Воду слить, мин. , добавив какао имас-\ 
сливы промыть и поста- ло. А 


вить варить, добавив не- Разложить вбанки и за- 
много воды. Минутчерез катать. | 
10-15 добавить сахар и Лилия ПОНОМАРЕНКО, \ 
кипятить 20 минут. 


г. Киев. | 


_ Без сахара 


кии закатать. 


Готованачинка для пирожкови пирогов. 
‚Да открываем банку, выкладываем массу! 


за 99 
‹ открыть своё дело”: 
{70 вариантов) - ц.90р. е Семье, коллективу (85 вариантов) - 
10р. е ‚селе, частном доме, на даче (80 вариантов) - ц.80р. 
‚счет фирм (Филиал, Вы-их представитель, лизинг, бизнес под ключ 
510 предложений Фирм) - ц.120р. е Оборудование для малого 
а (542 вида от бытовых до домашних мини-цехов, характеристики, 
ы, всё об изготовителе) - ц.110р. ® С чего начать (регистрация, лицен- 
зии, малые налоги, школы и курсы своего дела, секреты успеха) - ц.80р. 
? Содержат планы (не “голые” идеи), затраты, доход, все адреса, телефоны 
мендованы Союзом предпринимателей для всех групп населения, \ 
е олного комплекта - 350руб. Всем - подарок - каталог по 410 
пучшим кредитам во всех регионах на своё дело, жилье, автомобиль и др. | 
ЗАКАЖИТЕ (желательно на почтовой открытке) у распространителя: 
сао г. Арзамас, пр.Ленина, 164, Инфоцентр “Алмаз”, отдел 10:8. 


плата при получении на почте. Стоимость доставки -7 10+ 59 от цены заказа 


Начальные затраты- 
нет или минимальны 


Интернет - 


Доход 
10-250 тыс.р. в месяц ј уууүу.ісаітахғ.ги 


а 
Наложенным платежом 
ИЗДЕЛИЯ ОРЕНБУРГСКОЙ ФАБРИКИ ПУХОВЫХ ПЛАТКОВ 
Паутинки: 160х160 см — 1300 руб., см — 610 руб. (цвет — белый) 


120х120 см — 850 руб., 100х100 см —^ Шали с кистями: 120х120 см — ! 
650 руб. (цвета — белый, серый, голу- 2500 руб., 150х150 см 3000 руб, (цве- 
бой, сиреневый, зеленый). та — белый, светло-серый голубой). 1 
'Палантины: 160х70 см — 900 руб., Джемпера мужские: 46-58 р. — і 
140х60 см — 750 руб. (цвета — белый. 1200 руб. (цвета — серый, белый) ў 
серый, голубой, сиреневый, зеленый). Безрукавки мужские: 46-58 р. — | 
Шали: 120х120 см — 1100, 820, 1000 руб. (цвета — серый, белый) ў 
600 руб. (цвет — темно-серый), 120х120 160036 г. зур 12415. 9 


и 


РЕКЛАМА в 
(38-0812) 


“НАШЕ 


«МАЛЁНЬК 


Современный рынок пресыщен всякими штучками и при: 
способлениями, обещающими практически мгновенное 28 
чение чуть ли не от всех болезней. Доверять таким зазыв 

ли нет — ваше право. 
А что и многие из вас не только слышали, но Е 
комы с «маленькими лекарями» из Елатьмы. А Септикам ред 
лагаем письмо, пришедшее на днях на завод; роду 
которого мы неоднократно вам рассказывали аше. а 

«Благодаря медицинским приборам, выпу рмымна Ела: 
томском заводе, действительно в нашей жизни пр 


чудеса. конца. Я много раз сталкивался с 
В Е рал проблемами людей, оказавшихся 
льтате неуд: парашютом, со в сложных ситуациях, но никогда 
после прыжка ара я по- не думал, что такое горе может 
мной случилось звоночника в случиться со мной. 
ОМО Отказавшись от реабилитации 
местах. рави что пришлось вмедицинском учреждении, явер- 
ько сложно НЫЙ стол. Опе- нулся домой. Курслечения прохо- 
ьна операцио дил в домашних условиях с помо- 
води щью аппаратов Алмаг-01, Маг-30- 
З и Магофон-01. С каждым аппа- 
ратом проводил процедуры 2 раза 
в день, воздействуя на парализо- 
ванную сторону. Через 10 дней на 
больной ноге зашевелились паль- 
цы, что очень меня обрадовало. 
Далее уже с уверенностью я про- 
№ должиллечение. На 12 деньпояви- 
сь мышечная активность, нога 


Зу. 


ное, что 
‘врачи: про 

с помощью 
{ ких аппаратов. н 


фирмы. занима- 


сь ротором, медицинскими да: В настоящее время прохо- 
щей се наУкраинеуже 4года, реабилитации в лечебном 
Ио не имел морального 


ользовать их в сло- 
‚ Сам должен 


Как делают деньги? 


Производственное предприятие «Киров-Строй- Г] 
индустрия» предлагает 100 наименований обору- 
дования для малого бизнеса, втом числе для про- 


изводства: 
© Облицовочной и потолочной плитки. Стоимость — от 
2 тыс. руб. 
© Стеновых, строительных и фундаментных блоков (се- 
бестоимость — 5 руб:, приценереализациидо 50 руб.), кирпи- 
ча, черепицы, заборов, брусчатки (фигурной тротуарной плит- 
| ки) для строительства, утепления иблагоустройствакоттеджей, 
| садовых и дачных домов, гаражей ит.п. из местного сырья! 
| Разместить производство можно даже в обычном гара- 
| же, аот +5 град. — под открытым небом. Стоимость — от4 
| до ЗО тыс. руб, 
Качество подтверждено семью патентами РФ! 
© Витражей — росписи по стеклу — 950 руб. 
| © Плазменный аппарат для резки и сварки любого 
| земного материала — 18900 руб. 
Д ® Аппарат для нанесения бархата — от 500 руб. 
Ф Коптильни для продуктов — от 1900 руб. 
© Мини-фабрика — выращивание грибов — 900 руб. 
Оборудование доставляется по почте (цены с доставкой). 
Организовать эти производства по силам каждому. Это 
| подтверждает открытие сотен производств по всей России, 
| отсамых малых — семейных, до крупных производственных 
1 предприятий. 
р Для получения БЕСПЛАТНЫХ цветных каталогов наше- 
{ го оборудования пишите по адресу: 
: 610000 г.Киров, а/я 10, 
Киров-Стройиндустрия, отдел 9. 
| Тел. вг.Кирове: (8-8332) 56-30-29, 57-31-24, 29-38-44. 
Улму. Кѕіп.ги 


| ПОКУПАЯ У НАС, ВЫ ЗАЩИЩЕНЫ ОТ ПОДДЕЛОК! 


ПЦАЮТ К ЖИЗНИ] 


приборы, так как благодаря им я 
получил первый толчок к выздо- 
ровлению. С каждым днем мое со- 
стояние улучшается, организм 
идет на поправку. 

Я от чистого сердца благода- 
рю весь коллектив Елатомского 
приборного завода, атакже лично 
директора. Огромное вам спасибо 
инизкий поклон, Генеральный ди- 
ректор УМТЕС Юрченко В. М.» 

Комментарии, как говорится, 
излишни. Можно добавить, что 
магнитотерапевтические аппара- Ў . . 
ты, названные в письме, одобре- Заявки на покупку направ- 
ны Минздравом РФ и лечат не ляйте по адресу: 391351, Ря- 


только болезни и травмы опорно- занская область, (72 Елатьма, 
двигательного аппарата: К приме- приборный завод. Код заказа 
ру, АЛМАГ придет на помощь ог- НК8-04. 7 
ромной армии гипертоников, из- Телефоны завода: (09131) 
бавитот мучительных болей язвен- 2-04-57, 4-38-29. “ 
ников, поможетприлечении гине- Телефоны в Москве: (095) 
кологических заболеваний, хрони- 740-66-77, 995-24-32, 961-22- 
ческой пневмонии и бронхита... 33 (фирма «Лекарствана дом»). 
АЛМАГ особенно показан людям, Спрашивайте их в ваших ап- 
страдающим хроническими забо- — Текахи магазинах «Медтехника». 
леваниями втяжелой форме, пол- айтіп@еіатеа.сот, 
ноценное лечение которых други- \илллм.аатед. сот 

ми методами возможно только в Пишите, звоните — специали- 


сты завода обязательно о` 
все ваши вопросы и в 
полнительную инфор 


стационаре. А этот «доктор» лечит 
на дому! 
Посоветуйтесь с леча- 
щим врачом и купите АЛМАГ. 
Стоимость аппарата на- 
ложенным платежом 3 350 | 
руб. + почтовые расходы, “У 


„— 


сга Гатава считала о става 


возможно в крат 
в ДНКген чужого живого организма, по- 
а ые особи, изме- 
нять свойства исходных сортови пород 
в желательном для человека направле- 
нии. Например, кгеному растения при- 
вивается ген иных живых существ или 
других растений, после чего оно стано- 
вится менее подверженным заболева- 
ниям или приобретает устойчивость к 
засухе. 

Пенетически модифицированные 
продукты (ГМП), полученные из таких 
растений, могут иметь новые полезные 
для человека свойства (вкус, пищевую 
ценность, устойчивость кнеблагоприят- 
ным условиям в процессе хранения и 
т.п.). Ученые уже встроили в ДНК поми- 
дораген арктической камбалы. Правда, 
овощ не машет хвостиком, зато столь же 
легко переносит холода, каки глубоко- 


лчески 


Удом биоинженерии 
о котором просто меч- 
. Его не может одолеть 
к — в геном картофеля 
«вмонтирован» ген бактерии, Я 
вырабатывает смертельный для вреди- 
теля яд: у жуков растворяется хитин, 
твердые части тела становятся мягки: 
ми, и насекомые погибают. Сразу воз- 
никает вопрос, а какие последствия та- 
кой картофель может вызватьусъевше- 
го его человека? 

Недавно российские ученые сделали 
вывод: чем больше человек потребляет 
ГМП, тем больше рискзлокачественных 
изменений в крови, заболеваний желу- 
дочно-кишечного тракта и нервной сис- 
темы, выше вероятность тромбофлеби- 
тов (непроходимость кровеносныхсосу- 
дов), аллергических заболеваний. 

Для того, чтобы выяснить, насколько 
приблизились ГМП к нашей кухне, я ре- 
шила проконсультироваться укандида- 
та биологических наук лаборатории ге- 
нетики животных Всероссийского ин- 
ститутаживотноводстваАндрея Никола- 
евича ПОПОВА. 


стал картофель, 
тают огородники 
колорадский жу 


не застрахован? И, г 
можно, что через некс 
рое время традиционь 
продукты вообще пе! 
станут существоват! 

— Ксожалению, да. 
публики бывшего ССС. 
последнего времени бе 
оазисом, незагрязнені 
трансгенами. Наши проді 
ты (без ГМ компонент 
можно было бы продав 
за границу в 10 раз доре - 
чем ГМП, как экологич. 
чистые. Теперь джина вьй 
щили из бутылки. Что‘ пе 
дальше, не знает никте 

Перспективы, увы, не 


: дуют, поэтомув связисв, 


можностью неблагоприя 
ных последствий использ 
ваниячеловеком генетиче. 
ки измененных продукт 
Департамент Госсанэпі 
надзора Минздрава преду 


= Андрей Николаевич, 
насколько широко охва- 
тила генная инженерия 
сельскохозяйственное 
растениеводство? 

— Сегодня разработано 
более 120 видов генетичес- 
ки измененных растении: 
соя, кукуруза, рис, хлопок, 
тыква, огурец, перец, 

дыня... Многие/из этихкуль- 
тур в промышленных масш- 
абах выращивают в США, 
огентине, Канаде, Австра- 
‚ Китае, Мексике, Испа- 
Франции, Южной Аф- 
тугалии, Румынии, 
Индии. 
— Известно, что над 
трансгенами работаютне 
® только ученые институтов 
тениеводства, но и 
отноводства. Каковы 
направления в 
ах? 
нечно, ученых сра- 
совала возмож- 
энеза сельско- 
животных. 


тет 


Неплохо ведь получить 
свинью ростом с корову 
или корову, дающую моло- 
ко, идентичное женскому. 
Однако такой задачи пока 
никто перед собой не ста- 
вил. Сейчас намного важ- 
нее получить корову или 
козу, которая давала бы с 
молоком лекарственные 
белки. Как говорится: вы- 
пил — и порядок: Такие ра- 
боты ведутся и в России, 
например, в Институте 
биологии гена. 

— Можно ли отличить 
генетически модифици- 
рованные продукты по 
каким-то внешним при- 
знакам, вкусу, запаху? 

— Еслиученые ставили 
задачу изменить вкус или 
запах, товы это почувству- 
ете, но если с помощью 
модификации изменилась 

устойчивость продукта к 
условиям произрастания, 
хранения или к вредите- 
лям, то ни на внешнем 


виде, нина вкусе этоне от- 
разится. 

— На какой стадии 
происходит внедрение 
чужеродного гена в ДНК 
растения? 

— Внедряют, конечно, 
в семечко. При этом полу- 
чается так называемый 
полный трансген, т.е. чу- 
жеродная ДНК проникает 
во все клетки растения и, 
что важно, в органы, отве- 
чающие за размножение, 
Второе и последующие 
поколения сохраняют в 
себе заданные качества. 
Следовательно, трансген- 
ные семена можно поса- 
дить на огороде, можно 
подобрать на дороге, это 
семечко может прилип- 
нуть к подошве ботинка и 
попасть куда угодно. Пол- 
ная свобода распростра- 
нения — от чего уже стра- 
даютв США. 

— Получается, что от 
потребления ГМП никто 


матривает усиление кой 
роля закачеством пищи, ! 
ступающей из-за грани“ 
Не исключено, что уже с 
годня продается много 
нетически измененных пр 
дуктов. Так, из Голланди 
поставляют гибриды семя. 
овощей, неизвестно как пи 
лученных. Вызывают пог 
зрения импортные со 
картофеля, клубни сельд, 
рея, помидоры. Пока ней. 
вестно, насколько опасні 
для человека генетичес» 
измененные продукты, і 
этому, наверное, лучше с 
давать предпочтение оте: 
ственным и традиционн! 
продуктам питания. Лю 
должныбытьинформирое = 
ны о том, что они покупак | 


запрещена продажа 
ченной из трансге 


ответствую 
упаковке. | 
Нат 


с лимонной! 
КИСЛОТОЙ 


На дно стерилизованной 3-лит- 
ровой банки положить 5-6 листь- 
ев смородины, 5-6 веточек пет- & 
рушки или сельдерея, 3-4 зубка 
чеснока, зонтик укропа. Запол- 
Нить помидорами, залить на 10-15 МИН. КИПЯТКОМ 
Воду слить, всыпать в банку 5-6 кусочков очищенно- 
го корня хрена и 1 ч.л. лимонной кислоты. Залить 
кипящим рассолом (1,5 л воды, 1-2 ст.л. соли, 2 
ст.л. сахара), закатать, укутать. 


Лариса КЛИПИКОВА, 


г. Самара. 


Заготовленные таким образом поми- 
< дорыхорошохранятся, провереныи одоб- 
7 ` рены моими домочадцами, а многочислен: 
ные родственники и знакомые уже не пред- 
ставляют праздничный стол без них. 


половинка! 


На дно литровых ош- 
паренных банок всыпать 
5-6 горошин черного 
перца, 3-4 дольки чес- 
нока, 2 лавровых листа. 
Плотные помидоры- 
пальчики вымыть, раз- 
резать пополам и уло- 
жить, заполняя все пусто- 
ты, в банку доверху. Всы- 
пать 1 ст.л. сахара, 1 ч.л. 


граал" ес 


соли и залить холодной 
кипяченой водой. По- 
ставить стерилизовать 
С момента, как только 
внутри банки появятся 
пузырьки, стерилизо- 
вать 15 мин. Влить 1 ч.л. 
уксусной эссенции, за- 
катать. 
Надежда ОРАЛБЕКОВА, 
г.Калининград. 


З кгкрасных помидоров, б стручков круп- 
ного сладкого перца, 7 зубчиков чеснока, 1 ст. 


сахара, 1 ст.л. соли. 


Нарезать 1,5 кг поми- чеснок порубить и варить 
10 мин., после положить . 
оставшиеся порезанные ' 
помидоры, соль и варить 
еще 30 мин. Сахар всы- 
пать за 5 мин. до оконча- 
ния варки. Горячим раз- 
ложить в стерилизован- 
ные банки, закатать и уку- \ 


тать до полного остыва- 
ния. 


"Ирина ТРАВИНОВА, | 
д. Новое Вологодской оба. | 


_ Лажанов снять кожицу, а 


 сорубку. Соединить с 


ры 


АНКЕ _ 


„.И баклажанов 


гооростазооролаюотааннефете! 


В томате 


В прошлом году очень порадовали урожа- 

ем баклажаны. Мы их и тушили, и жарили, иза- 

готовок, конечно, разных наделали. Но особенно 

понравились баклажаны в томатном соке — блю- 

до, похожее на лечо, но очень нежное и чуть ост- 
ренькое. 


Е У у— 


МЕ 


ГАБ 


Порезать на крупные 
ломтики 2 кг баклажа- 
нов, соломкой — 0,5 кг 
сладкого перца. Очень 
мелко порубить 100 г 
чеснока и 1-2 стручка 
горького перца. 

Приготовить томат- 
ную заливку: смешать 
1 л томатного сока, 
1 ст. растительного 
масла, 2 ст. л. соли, 
100 г сахара и 100 г 
9%-ного уксуса. Довес- 


ти до кипения, добавить 
чеснок и горький перец, 
снова довести до кипения. \ 
Затем опустить в м” 

7 


баклажаны и сладкий пе- 

рец и варить до готовнос- 

ти, т.е. когда баклажаны і 
можно будет легко про- Ё 
ткнуть спичкой. Разложить Й 
все в стерилизованные | 
банки, закатать и укутать. \ 


Людмила ЗАБОЛОТНАЯ, | 
с. Станиславчик, Украина. ў 
# 


а? 


аа 
Между нами, женами военнослужа- | 
щих, существует «братство»: ты — мне, я | 
— тебе. Меня многому научили старшие ` 
подруги, чему-то других научила я. И буду 
очень рада, если любимая наша семейная за- | 
готовка, рецептом которой со мной поделилась 
свекровь, понравится другим людям. Каждый год 
закрываю по 60-80 поллитовых баночек такой 
икры, и все равно расходится очень быстро. 


М о ч 5 
ікра из баклажанов 

1 кгбаклажанов, 1 кгрепчатого лука, 15 струч- 
ков сладкого перца, растительное масло для об- 
жарки, соль, томатная паста, уксус, чеснок — по 
вкусу. 

Лук измельчить и об- 
жарить в растительном 
масле до румяности. 
Сладкий перец нарезать 
тонкой соломкой, доба- 
вить к луку, тушить до 
размягчения (масса дол- 
жна стать пюреобраз- 
ной). 

У баклажанов срезать 
хвостики и опустить пло- 
ды целиком в кипящую 
подсоленную воду, ва- 
рить 15 мин. Вареные 
баклажаны сморщатся, а 
вовнутрь легко будет 
входить деревянная па- 
лочка. С остуженных бак- 


рубленный чеснок, уксус, 
разложить в стерилизо- 
ванные баночки, закатать 
укутать. 
Татьяна ШЕРС ТЮК, 
с.Миасское Челябинской обл. 


падало 


мякоть мелко порезать 
или пропустить через мя- 


поджаренной массой, 
посолить, добавить то- 
мат-пастуитушить 30-40 
мин. Добавить мелко по- 


и инесли 
Ро: в. Носили 
_ сушили, и нам. 
ше всего нам нра 


вкусу. 
Грибы порезать тонки- 
ми ломтиками, потушить в 
| масле, добавить мелко на- 
резанный лук. Когда грибы 
| пустят сок, станут мягки- 
| ми, посолить и поперчить 
Г их и заправить сметаной. 
} Грибная начинка не долж- 
на быть слишком жидкой, 
[поэтому тушить нужно, 
| чтобы жидкость почти пол- 
} ностью испарилась. 
| Яйца взбить вилкой или 
1 миксером (тогда омлет бу- 


(лет пышнее), всыпать пет- 


У 


АА 


Грибы перебрать, мелко 
порезать, промыть, поло- 
_ жить в кастрюлю, посолить 
иварить 30-40 мин., снимая 
пену. Откинуть на дуршлаг, 
чтобы стекла вода. В каст- 
рюлю влить масло и закипя- 
тить. Опустить мелко наре- 
занный лук, тушить 10 мин., 
помешивая, добавить на- 
тертую на мелкой терке 
морковь, хорошо переме- 


ого грибочка. 


ного масла, растительное масло 


› перец, соль — по 


рушку, разделить яичную 
массу на три части и вы- 
печь омлетные блинчики, 
Выложить их на блюдо, 
переслаивая грибной на- 
чинкой. Верхний омлет 
засыпать тертым сыром и 
полить растопленным 
сливочным маслом. По- 
ставить омлетный тортна 
несколько минут в разог- 
ретую духовку, чтобы сыр 
немного расплавился. 


Елена БИРКОС, 
я Минской обл. 


п. Гор. 


> З л любых вареных грибов, 1 кг 
К> лука, 1 кгморкови, 0,5 л растительно- 
го масла, 0,5 л томатного соуса, соль 
— по вкусу, 1 ч.л. черного перца. 


шать, тушить еще 10 мин. 
Влить томатный соус, пе- 
ремешать ивыложить гри- 
бы, поперчить. Тушить под 
крышкой на малом огне 
10-15 мин. Разложить в 
стерилизованные поллит- 
ровые банки, стерилизо- 
вать 15-20 мин. Закатать. 
Очень вкусно. 

Галина БЕЛЬКЕВИЧ, 

г.п.Бобр Минской обл. 


особенно когда их много, обрабаты- 
долго, т.к. требуется тщательная очи- 


оветую сделать так: собранные грузди вы- 
в большую кастрюлю и залить кипятком на 
мин., накрыть крышкой. Затем промыть в 
ной воде. Все веточки, травинки, хвойные 
чки; земля отходят мгновенно. Через пол- 

| истых, беленьких грибов (груздей). 
к, уже чистые, можно по желанию отмо- 


вам! 


Нина ЕГОРЧЕНКОВА, 
г. Челябинск. 


жаркое, 


для пирогов и 

1 кглюбых грибов 
готавливаю отдельно), 
лавровых листа, неско 


Грибы очистить от му- 
сора, промыть, мелко по- 
резать. Сложить в кастрю- 
лю, залить водой, чтобы 
она чуть покрывала грибы, 
всыпать соль и сахар. На- 
крыть кастрюлю крышкой 
и варить на медленном 
огне полчаса. Затем влить 
растительное масло и ту- 
шить еще 10 мин. На дно 
стерилизованных банок 


куска, а вот суп с ним, 
Увы, уже не сваришь. По. 
Му я заготавливаю грибы туш 
зимой из них и соус, и икру, 
пельменей делаю. 


(трубчатые и пластинчатые за- 


1 ст. л. соли, 1 ч.л. сахара, 2 


лько горошин черного перца 
2-3 ст.л. растительного масла. я 


еные, а 
и начинку. 


положить лавровый лист и 
горошины перца, плотно 
разложить грибы, прикрыть 
металлическими простери- 
лизованными крышками. 
Пол-литровые банки стери- 
лизовать в кипящей воде 
полчаса, закатать, укутать. 
Хранить в прохладном мес- 
те. 


Татьяна ЯСКЕВИЧ, 
г. Могилев. 


Солянка 
«Очень просто» 


Уже давно пользуюсь этим рецеп- 


том, инравится он мнетем, что грибов 
можно брать от 100 гдо 2 кг, столько, сколько при- 
несли из лесу. Конечно, вкуснее, когда грибов по- 
больше, но я пробовала готовить солянку даже без 
них, получился очень вкусный овощной салат. 


Нашинковать 2. кг ка- 
пусты, натереть на круп- 
ной терке 1 кг моркови, 
измельчить 1 кг репчато- 
го лука. Обжарить мор- 
ковь илукв 0,5 ст. расти- 
тельного масла, доба- 
вить капусту, залить 1,5 л 
кипяченой воды итушить 
20-25 минут. Затем доба- 
вить заранее отваренныеи 
порубленные на дольки 


любые грибы, влить 0,5 л 
соуса «Краснодарский» 
или томатной пасты; 
соль, чеснок, специи, са- 
хар добавить по вкусу. 
Проварить солянку еще 30 
минут, влить 1 ст. л. уксус- 
ной эссенции, разложитьв 
стерилизованные банки, за- 
катать. 
Ольга БЛОХА, 
г. Бугуруслан Оренбургской обл. 


_ уникальные и поле 
— @ Осень в банке 
_ ® Православная кухня 
Ө Домашнее вино 
Ө Домашние колбасы 
® Рецепты от Буренки 
| © Сладкие заготовки 
Перечислите почтовым переводом нужную сумму 
(стоимость одной брошюры — 24 руб. простым пись- 
мом, 26 руб. — заказным) на адрес: 
ООО «Толока в России», 
214000г.Смоленск, ОАО «СКА-БАНК», 
| р/с 40702810500630000614, 


к.с. 30101810600000000757, 
БИК 046614757, ИНН 672901 3577. 


Га На бланке почтового перевода в графе «Для 

| 9 письменного сообщения» обязательно укажите 
| название нужной брошюры, полные домаш- 
| ний адрес и Ф.И.О. 


ел. для справок в Смол: 
| (8-0812) 64-75-05, 61-1 9-90, : 
ВНИМАНИЕ! Редакция не занимается рассылкой ! 


брошюр наложенным платежом. Не нужно присылать в 
редакцию письма с заявками и копией оплаты 


Заказы на брошюры выполняются в течение 
30 дней с момента получения почтового перево- 


“ 


РЗ 
19-39. 


| да (дата на почтовом штемпеле). 


ЧУДО-СТИРАЛ! 


‚ Лидер продаж! 
Э Суперминиатюрная ультразвуковая машина, вес всего 
200 г. 
® Ультразвук образует микропузырьки, которые выбива- 
ют грязь из волокон. 
Э Сверхэкономична: потребляет электроэнергии З Вт, что 
в 30 раз меньше чем электролампочка, и в 300 раз мень- 
ше чем любая стиральная машина! 
® Дезинфицирует белье ультразвуком, что особенно важ- 
но при стирке детского и нижнего белья. 


Преимущества применения: 


Экономия электроэнергии. 
Потребление не более 3 Вт электроэнергии. Если в вашем 
ме все выключено, счетчик даже не среагирует на такую на- 
рузку: 
Экономия времени. 

Любая стиральная машина, даже автомат, не может быть ос- 
лена без надзора, она требует постоянного присутствия и 
° тролявтечение всего времени работы. Ультразвуковая чудо- 
_ альная машинка автономна. Вы можете уйти, заняться лю- 
ли другими делами, лечь спать. Стирка становится самосто- 
льным делом. Все идет незаметно, между делом, без ваше- 
астия, без затрат времени и сил, освобождая вас для дру- 
_анятий или отдыха. 

_ кономим на затратах на моющие средства. _ 

добиться отличного качества стирки в любой стираль- 

е, мы должны приобрести качественный дорогой по- 

ри использовании ультразвуковой машинки достаточ- 

мый дешевый порошок, хозяйственное мыло, для 
обо загрязненных участков. 


ой машине ткань подвергается механи- 
И, следовательно, изнашивается. При 
кань абсолютно не деформируется, со- 
оса. Поэтому вы сможете стирать са- 
которые не смогли бы доверить даже 


По рецепту Г! Яготовлю 
«Нашей кухни» с «Нашей кухней» 
Для гостей | Просто 
сварила суп. с удовольствием, 


Зашли, вроде, 
ненадолго... 
Пятый день 


уже живут! 


Нина КАЗАКОВА, 
г.Лепиногорск, Татарстан. 


’ Сней наполнила 
свой погреб | 
Чудо- 
| продовольствием! 


трон 


нокиа рро 


| ОЗИЩЕНИЕ | ОЧИЩЕНИЕ ИН. 
а | 8 = 


192 


® Обеспечивает высокое 
качество стирки без кипя- 
чения, без отбеливания, 
при пользовании только 
хозяйственным мылом или 
недорогим стиральным порошком. 
© Безмеханической деформации белья, поэтому 
ваши вещи всегда будут выглядеть как новые! 

® Любой степени загрязненности, любую габаритную 
одежду (одеяло, зимнюю одежду)! 


самым дорогим стиральным машинам. В то же время, можно 
стирать, например, верблюжьи одеяла, подушки, ковровые до- 
рожки, рабочую и спецодежду любой загрязненности итп. 

ОТЛИЧИЕЧУДО-МАШИНКИ ОТВСЕХ СУЩЕСТВУЮЩИХ 
ВИДОВ СТИРАЛЬНЫХ МАШИН. 

Ультразвуковая чудо-стиральная машинка стирает без ме- 
ханического воздействия, без деформации, очищая ткань из- 
нутри волокон, обновляя ткань, ее цвет. Так как полинявшие 
частицы краски имеют более слабое сцепление с тканью, они 
удаляются в месте с грязью. В результате ткань приобретает 
более яркую окраску, обновляется. 

— Такая стиральная машинка незаменима для молодой се- 
мьи, пенсионера. 
— Можетперестирать горы белья вемкостях любого объема. 
— При любой температуре воды! Абсолютно бесшумно! 
— Просто положите машинку в таз или ванну, наполненную 
бельем, и оно станет чистым! 
— Отправляясь на дачуили турпоездку, возьмитеее ссобой! 
— Не имеет мировых аналогов. Одобрена к применению, не 
оказывает неблагоприятных воздействий. Качество продук- 
ции соответотвуел мировым стандартам. 
аказать чудо-машину вы можете 
по тели 8(8332) 30-01-71 ‚ 31-04-63, 57-28-21. 
ли написав заявку на наш адрес: 
610014, г. Киров, а/я 11, отдел №9. а 
Цена с оплатой при получении на почте — 1890 руб 
При заказе от 3 шт. — цена 1690 руб. за шт. 


4 кгпо- 

мидоров 
> (можно 
мятых и 
обрезан- 
ных), 0,5 кг 
яблок, 3-5 
стручков горького пер- 
Ца, 1 кг репчатого лука, 
4-5 лавровых листьев, 
2 ст. л. с верхом соли, 
10 шт. гвоздики, 350 г 
сахара, 300 г 6%-ного 
уксуса, по 6 горошин 
черного и душистого 
перца, 1ч.л. корицы, 5 
больших зубков чесно- 
ка, 2-4 стручка сладко- 
го перца. 

Овощи и яблоки мел- 
ко порезать, перемешать 
7 с остальными компонен- 
тами и варить, помеши- 
С. вая, не накрывая крыш- 

кой, в течение 2 часов. 
Затем массу остудить, 
протереть сквозь сито, 
еще раз проварить, рас- 
фасовать в стерилизо- 
ванные банки и закатать. 

Удобнее брать стек- 
лянные банки или бутыл- 
ки с завинчивающимися 

ышками. 
Валентина РЕВЕНКО, 


х, Александровка 
„Ростовской обл. 


нь 


овощей, 


основное внимание протеи- 
новой пище, которая быст- 
ро переваривается иувели- 
чивает метаболизм, в ре- 
зультате производя энер- 
гию. 


Минеральная соль Девы 


= КУЛИНАРНЫЙ ГОРОСКОП 


СЕЕ 


рый регулирует по 
распределение м 
организме и сп 
доставке кислорода к - 
кам кожи. Его О 
жетпривестик закупорива- 
нию пор кожи, ив результа- 
те возникают воспаление 
сальных желез, экзема 
перхоть. Эта соль содер- 
жится в цикории, пшенич- 
ной муке с отрубями, овсе, 
ржи, сыре, миндале и пост- 
ной говядине, В питание 
следует также включить 
шпинат, кабачки, цитрусо- 
вые, сливы, яблоки, груши, 


финики, миндальи грецкие 
орехи, 


дачу и 
асел в 
особствует 


СИ 


Подпишусь 
на «Кухню нашу», 

Буду щи варить 

| и кашу. 

| На расходы в 3 рубля 

| Будет сыта вся семья. 


| 


— 


Аджика 


— сернокислый калий, кото- 


Много летпользуюсь этим рецептом 
и очень благодарна подруге, которая со 
мной им поделилась. 


2 кгкабачков, 0,5 кгсладкого перца, 
0,5-0,8 кгпомидоров мелко на- Зил 
шинковать. Добавить 0,6 л крас- 
нодарского соуса, 3/4 ст. са- 
хара, 3/4 ст. растительного 
масла, 1,5 ст. л. соли. 

Тушить 30-40 мин. Влить 1 
дес. л. уксусной эссенции или 
0,5 ст. 9%-ного уксуса. Тушить 
еще 5 мин. 

Разложить в стерилизован- 
ные банки, закатать и укутать. 

Галина ПОЛОВНИКОВА, 
г. Чайковский Пермской обл. 


Очень люблю консервированные 
г, кабачки. Если в огурцах мне нравят- 
\, ся их хрустящие свойства, то каба- 
>. чок — напротив, должен быть не- 
> жным и разделяться на мягкие во- 
` локонца. 
р М На дно литровой стерилизованной 
банки всыпать 2 ст. л. сахара, 1 ч.л. соли, влить З 
ст. л. 9%-ного уксуса, 2 ст. л. растительного мас- 
ла, положить 1 ч.л. томатной пасты, 1 ст. л.натер- 
той на крупнойтерке моркови, 3-4 горошины пер- 
ца, 3-4 зубка чеснока, лавровый лист, веточку 
петрушки. 

Кабачки очистить, нарезать толстенькими брусоч- 
камина высоту банки и плотно 
уложить в банку вертикально. 
Аккуратно залить кипящей 

водой, прикрыть стерили- 


в, рилизовать 20 мин. За- 
катать иукутать. 


Людмила УЛЬЧЕНКО, 
г. Ефремов Тульской обл. 


зованной крышкой и ете- 


Много лет 
готовлю эту 
аджику, все- 

: 9 гда едим с 

\ удовольстви- 
ем. Можно ис 
пельменями подать, и с х 
мясом, можно просто с 
хлебом. Вкусно... Паль- 
чики оближешь! 


Из кабачков 


Вымыть, очистить и про- 
пуститьчерез мясорубкуЗ кг 
кабачков, 0,5 кг моркови, 
0,5 кг сладкого перца и 
1,5 кг помидоров. Пере- 
мешать с 1,5 ст. расти- 
тельного масла, 0,5 ст. 
сахараи 2 ст.л. соли: Ва- 
рить 40 мин., добавить 2,5 
ст.л. молотого острого 
перца и 1 ст. зубков чес- 
нока (их нужно порубӣть 
мелко ножом или пропуст 
тить через мясорубку). Ва- 
рить еще 10 мин., разло- 
жить в стерилизованные 
банки, закатать. ў 


Из зеленых 
яблок р 


Вымыть, очистить от се- 
мечек и пропустить через 
мясорубку 1 кг зеленых 
кислых яблок, 1 кг слад- 
кого перца, 1 кгрепчато- 
го лука, 1 кг моркови и 
2,5 кгпомидоров. Варить 
45 мин. Вконце варки доба- 
вить мелко порезанные 
200 гчеснокаи 2 стручка 
жгучего перца, 200 гра- 
стительного масла, 100 г 
сахара, соль — по вкусу. 


Перемешать, варить 5-1 


У \ 


понравилась 
‚› разбудила в 
ознательность и 
ние «покопаться» в 
иклопедиях и кули- 
нарных справочниках. 
Даже горячий дачно-ого- 
родный сезон не смог ох- 
ладить соревнователь- 
ный азарт участников 
викторины — писем при- 
шло очень много. Итак, 
правильные ответы. 
_ 1.8 1955 году благодаря 
усилиям мистера Рея Крока 
мирвпервые познал вкус от- 
личных (от других) бутербро- 
довиузналименаихавторов 
— братьев Ричардаи Морри- 
са Макдональд. С тех пор 
скромная фамилия братьев 
стала вывеской мировой 
империи ресторанов «быс- 
трого обслуживания» — 
«Мсропа!а`ѕ» 

@ Типичный американ- 
ский анекдот: 

— Чтобы вы хотели есть 
разв неделю? 

— Гамбургер. 

— Но вы же едите его 
каждый день! 

— А хотел бы только раз 
в неделю. 

2. В Древней Руси взнак 
примирения враги должны 
были сварить и съесть 
кашу. Отсюда и пошла по- 
говорка «С ним каши не сва- 
ришь», то есть не догово- 
ришься. 

З.В рассолах, бурдюках, 
деревянных бочках, извест- 
ковых ямах, ларяхс овсяной 
мукой, горных пещерах с 
особым климатом держат 
для созревания сыр. 

Ф Легенда гласит, что 
как-то раз во Франции бед- 
ный мальчик-пастух забыл в 
пещере свой завтрак. Вер- 
нувшисьтуда через несколь- 
ко дней, он застал его в та- 


ком жутком, заплесневев- 
шем виде, что еле решил- 
ся откусить кусочек — и 


стал «отцом» нов‹ пище- 
вого продукта — сыра рок- 
фор. 


4. Репа, обладающая 
прекрасной способностью 
к длительному хранению, 
не покидала стол русского 
человека практически 
круглый год. Причем, и бо- 
гатые, и бедные ежеднев- 
но включали ее в свое 
меню. Донаших дней дош- 
ли пословицы «Проще па- 
реной репы», «Дешевле 
пареной репы». Зароди- 
лись они именно в те дав- 
ние времена, когда репа 
наряду схлебом и крупами 
была основным продуктом 
питания и стоила довольно 
дешево. Постепенно кар- 
тофель вытеснил «зеле- 


ную лепешку», как раньше 
называли репу. 

5. Давным-давно, ког- 
да еще не было ни перца, 
ни хрена, мясо уже мазали 
жидкой кашицей из мелких 
растолченных зернышек 
горчицы. 

6. Люди, обливающие- 
ся слезами надтарелкой с 
хреном, рассматривались 
как не имеющие крепких 
семейных корней. Поэто- 
му тот жених, который, от- 
ведав угощение с хреном, 
пускал слезу, получал пол- 
ный отказ. Между тем сек- 
рет потребления хрена 
чрезвычайно прост: надо 
брать его в роттолько пос- 
ле того, как откусишь и 
лишь слегка пожуешь (но 
не проглотишь!) очеред- 
ной кусок мяса или рыбы. 

7. «Хитрое» устройство 


из кресла-качалки, мутовки 
и ведра стало прародите- 
лем маслобойки. 

8. В Европе ХІХ века 
обои «под мрамор» изготов- 
ляли штамповкой. Штампом 
служил разрезанный попе- 
рек кочан капусты. 

9. Распутин предпочитал 
мадеру, особенно ему нра- 
вилась «Сахра» с привкусом 
каленого орешка. До 1913 
года он совсем не употреб- 
лял спиртного. Вовлекли 
старца в пьянство дельцы, 
желавшие получить через 
него военные подряды, ведь 
без выпивки в России ника- 
кое дело не делается. 

10. При переходе из 
младшего в старший класс 
ученики приносили в школу 
горшки с кашей, которую 
вместе доедали, затем на 
прощанье с остающимисяв 
младшем классе разбивали 
горшки. Отсюда и пошло 

название однокашники. 

Победителями виктори- 
ны стали Римма Нургале- 
ева изс.Варна Челябинс- 
кой обл., Екатерина Боч- 
кова из г.Чебоксары, Зоя 
Николаева из г.Ржев 
Тверской обл., Светлана 
Сапаринаизг.Чистополь, 
Олег Куликов из г.Саров 
Нижегородской обл. 
Светлана Коробейникова 
из п.Юргамыш Курганс- 
кой обл., Любовь Лобано- 
ваиз Нижнего Новгорода, 
Наталья Дементьева из 
г.Петропавловск-Кам- 
чатский, Елена Кулинич 
из г.Тверь, Екатерина 
Мясникова из д. Селино, 
Лариса Болотова из 
г. Апатиты, ЕкатеринаСе- 
менова из г.Шимановск, 
Ирина Лютенко изг.Наза- 
рово. Им мы вручаем при- 
зы — книги по кулинарии. 

Поздравляем! 
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ДОРОГИЕ ДРУЗЬЯ! 
°— _ Мы очень рады приветствовать в наступић 
прежних верных читателей, и тех, кто познакомился с “Нашей 
кухней» только сейчас. Первый номер в этом году увидел свет 
в самое «волшебное» время — Святки (Коляды). Время, когда 
П так хочется заглянуть в будущее, пожелать здоровья себе и 
близким, нагадать удачу. Уже сейчас мы можем предсказать 
будущее всем нашим подписчикам: ежемесячно «Наша кух. 
\ ня» будет радовать вас, приходя в дом. Оформив подписку, 
| вы пригласили нас в гости, а приглашают только друзей и 
\ ° близких, а друзья и близкие, в свою очередь, ходят в гос. № 
” ти непременно с хорошим настроением и подарками. Мы $ 
\ искренне желаем вам победы в конкурсах и викторинах. 
’ участвуя в которых, каждый получает реальный шанс 
стать обладателем ценных призов, памятных сувениров от 7 
редакции. «Наша кухня» живет благодаря вашим пись- 8 
мам, поэтому присылайте свои рецепты. 
подсказки, кулинарные находки } 
и И разработки. Все ваши 
письма мы читаем с боль- 
шим вниманием, многие 52 
присланные рецепты пуб- 558 
ликуем на страницах газе- 
ты. И если ваш рецепт не 
попал в сегодняшний но- 
мер, не отчаивайтесь. Вам 
обязатель- 
но повезет! @ 
Будем вмес- № 
те! 


@М году и своих 
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те заглянем в прошлое. Вы никогдане заду- 
ывались о том, как, наверное, трудно было нашим 
Г бабушкам быть замечательными кулинарками? 
_ Представьте, холодильника нет, нет ни банок, ни 
крышек, ни закаточных машинок, даже плиты газо- 
вой нет, сначала печку нужно вытопить, а уже потом 
еду готовить. И мясо на рынке ввиде мяса не прода- 
ется, все живьем... Прежде, чем сварить бульон или 
пожарить курицу, ее нужно обезглавить, ощипать и 
выпотрошить. Представили? 


1 
|н 
у 


{ А теперь попробуем 

представить будущее. Без 
бурной фантазии сделать 
этосложно. Амне довелось 
увидеть кухонное будущее 
наших правнучек... на вы- 
ставке «Белпродукт-2004», 
прошедшей в Минске. 

На одном из выставоч- 
ных стендов была органи- 
зована дегустация фан- 
тастически вкусных блюд, 
которые прямо на глазах 
изумленных посетителей, 
всего за несколько минут 


готовили повара в бело- 
снежных колпаках и сим- 
патичных передничках с ло- 
готипом «ТОЈЕ». Поверить 
трудно, если не увидеть 
своимиглазами, но, напри- 
мер, суп на стенде варили 
всего за З минуты... 

Что же это за чудо-про- 
дукты, которые способны 
сократить время пребыва- 
ния накухне до минимума? 
Оказывается, все дело втак 
называемой «базе» блюда, 
которую и выпускает чеш- 


'Сбитень — горячий отвар не- 
А47) © 
СК 

сахаром, — известен сначала Х\/-го 


(28 ) 
Эч 
ольких пряностей и пряных трав, 
ка. Долгое время он был русским национальным зи 


61150006 03 0 
] 
5 ҸХ 
дслащенных медом, патокой или 
то время как квас — летним. 


| Широкое распространение сбитень получил в ХМН-ЖХ вв. Им торго- 
ы > | 
инаулицах, в трактирах, в чайных, на базарах и ярмарках. Торговцы ' 


ннешесибие без маншны бремени. 


ская фирма «Тоје». Для су- 
пов эта база — бульоны, 
‘для соусов и подлив — пас- 
ты, для кондитерских глазу- 
рей и помадок, начинок — 
топпинги (по консистенции 
напоминает густой джем). 
Соусы, приготовленные из 
пасты (пасты, кстати, бы- 
вают укропная, перечная, 
фруктовая, грибная), мож- 
но готовить и острыми, и 
пикантными, и нежными — 
все на усмотрение хозяйки. 
Опытный гурман знает, что 
отрезанные от одного кус- 
ка вареные ломти мяса, но 
политые разными соусами, 
будут иметь совершенно 
непохожий друг на друга 
вкус. Бульоны «Тоје» чем- 
то напоминают уже прочно 
вошедшие в наш быт буль- 
онные кубики, но, поверьте, 

и только растворяют- 
ящей воде практи- 


они не 


ХУ 
930% 


мним напитком, 


чески мгновенно, но еще 
и вкус имеют совершенно 
натуральный. 

Пока что все блюда, 
приготовленные с помо- 
щью этих чудо-продуктов, 
можно попробовать только 
в учреждениях обществен- 
ного питания. Но очень 
скоро подобные «базы» 
обязательно появятся и 
на прилавках магазинов. 
Скептикам, насторожен- 
но относящимся ко всему 
новому, предлагаю пере- 
читать первый абзац этой 
публикации и еще разок 
подумать, а все ли безуп- 
речно было в прошлом? 
Но и для любителей отве- 
дать домашнего бульончи- 
ка в ресторане есть повод 
задуматься, а такой ли он 
будет домашний, как того 
хотелось бы? 


Наталья ЛАВЕНЕЦКАЯ. 


ИТ с 


ую воду положить варенье 


носили сбитень по улицам в особых утепленных тканью чайниках. 
 песколько глотков этого медового напитка, особенно в морозные 

ние дни, согревали тело и душу всему честному народу. А пили 
геньвсе: и государи, и бояре, и крестьяне, и горожане. О сбитне 
али былины, песни, пословицы и поговорки. 


кардамона, 1 л воды. 

В кипящей воде растворить мед, 
сахар, добавить пряности и кипятить 
напиток 10-15 мин., периодически 
снимая пену. Дать ему настояться 
около 30 мин. ипроцедить. 


«ЖЖЕНКА» 


0,5 ст. меда, 1л воды, 1 ст. л. са- 
хара, 1 лавровый лист, по щепотке 
тмина, корицы. 

'Мед растворить в горячей воде и 
кипятить 20-25 мин., затем добавить 
пряности икипятитьеще 5 мин. Смесь 


процедить и добавить для цвета жжее 
ку. Для ее получения сахар нагрет 


«ДУШЕПАРКА» 


4 ст. крепкого пива, 2 ст. ме, 
или сахара, 2 ст. клюквы, 1. И 
на, по 2/3 ч. л. молотого 
перца и имбиря. 

Душепарка — предшест 
сбитня. В пиво положить мед 
хар, клюкву, толченые пряно 
ремешать и варить 10-1: 
клюкву вынуть, проте 
сок соединить с душе 
дить, добавить в 


» 


ь 


РА родуктыдля него брать 

16 измельчить, выложит 
айонезом. 

| У Слои:лук, вареные све 

_[и яйца, яблоко, сыр. 


«АППЕТИТНЫЙ» 


Нашинковать 500 г капусты, доба- 
вить 200 г вареной колбасы, на- „9% 
резанной кубиками, посолить, по- | 
перчить, заправить майонезом. 


СЛАДКИЙ 


Морковь и банан натереть на 
крупной терке, сахар добавить по ре 
вкусу. Заправить сметаной. 5 


«ЯПОНСКИЙ» 


Укладывать слоями: 1 ст. ва- “Е 
реного риса; обжаренные в расти- 
тельном масле лук и морковь; 2 измельченных яй- 
ца; 1 банка размятых консервов сайры в масле; 2 
измельченных яйца; 1 ст. майонеза; зеленый лук. 


Елена ТИШАКОВА, 
г.Шахты Ростовской обл. 


3 ст. фасоли замочить на ночь в холодной воде 


В отварить до готовности и пропуститьчерез мясорубку, 


3 


Посолить; поперчить, добавить 1 банку шпротного |, 


паштета, 1 натертую на крупной терке поджарен- 
ную в растительном масле морковь и З измельчен- 
ных луковицы, перемешать с майонезом. 


Тамара СТЕПАНЧУК 
п/о Даниловка, Украина’ Е 


Р Раи 
Г.Шебекино Белгород НЫХ, 


вравных количествах, оди- | 


| 5, наше 

С. „| любимого салата, который мы с бабушкой | 
олить № | 

ь слоями икаждый п | 


кла, картофель, морковь | 


і Попробуйт 
| ретение. к 


і вированной кукуру- 


а басы, 0,5 ст. варе- 
| ного риса, 2 банана, | 


| басу порезать мелкими | 
| с рисом и кукурузой. В | 


| бавить порезанные ку- 


 незом, 


Хозяйка я молодая, замуж вышла соё 5. 
| давно. Но уже могу поделиться рецептом 


готовим на праздники. зсегдај 
300 г отварного куриного филе, 200 г свар 

1 ного в мундире картофеля, 5 яиц, 250 СВ, н: 

‚ по-корейски, 1 гранат, майонез. К ови) 
Куриное филе нарезать кубиками, также по \ 


очищенные картофель и Яйца, 
В салатницу выкладывать 
слоями, промазывая майо- 
незом, куриное филе, кар- 
| тофель, морковь по-корей- 
{ \ ски, яйца. Сверху засыпать 
зернами граната. 


Анастасия КОЛОМИЕЦ, 


резать, 


г КУРИНЫЙ 


2—4 


24 250 г вареного ку- 
т риного мяса, 100 гсы- 
а, 2 крупные вареные 
артофелины, 1 сред- 
ний свежий огурец, 
00 г соленых грибов, 
100 г свежей капусты; 
оль — по вкусу. 
' Все компоненты иза 
і мельчить, посолить, зал 
сметаной и перемеша! 


Наталья ГЛУШНЕВА 
г.Новополоцк: 


кукурузы 


му я всег- 
ментирую. 


мое изоб- { 


да экспер. 


1 банка консер- # 


зы, 2 вареных яйца, 
З отварные моркови, 
300 г вареной кол- 


майонез. 
Морковь, яйца икол- 


5 1 крупную лукови\? 
| нарезать тонкими кольца: 
{ми и выложить на бл 
и Натереть на крупной тей 
ке2яблокаи положи 


кубиками, перемешать \ 
последнюю очередь до- № 


биками очищенные ба- 
аны и заправить майо- 


Г. леными яйцами, П 
> | лить и положить 

| ки. Залить майон 
я Зинаида ТИМО 


Татьяна КАМКАР 
:Муровищино 
инской обл. ' 


РЫБАЧО 


| 1 банка консервов 
| «Сардины в масле», 1 
ст. отварного риса, 2 
яйца, сваренных вкру- 
5 а тую, 1 луковица, майо- 
| нез, соль. 

Сардины размять, 
добавить рие, рубленые Е 

яйца, соль, измельчен- № 

) ный, ошпаренный кипят- 
ком лук, майонез. Все № 
| перемешать, выложитьв 
| салатник, украсить. 


р 23 


: | 
Филе 1-2 крупн кирных слабосоленых сель- ! | 2-3 свежемороже- І 
дей мелко наре Уложить ровным слоем на дно’ | ные скумбрии отварить 
1 блюда. _ | 3 в подсоленной воде. От- | 
По200гвареных картофеля, моркови, свеклы \ делить от костей. Доба- | 

й | вить обжаренный лук, | 


>| натереть на крупной терке. 84 е 
300 г яблок очистить от кожицы и сердцевины и я 2вареныхяйца. Всепе- \ 
" ремешатьс майонезом. | 


тоже натереть на крупнойтерке. 
Приготовить соус: 200 г сметаны, 2 ст.л. на- а Посолить по вкусу. |: Татьяна ЗАЦЕПИНА, Ё 
тертого хрена и 1 ч.л. меда взбить и ох- марина цыс, Ш г. Липецк. Ё 
г. Великии "ц 


Новгород. * 


% ладить. ОҢ 
На филе сельди уложить 
слоями картофель, мор- 

>| ковьи свеклу, пересы- , 
пая каждый слой яб- 
локами и заливая - 
соусом. До подачи 
кстолу блюдо долж- 


р Нарезать кубиками 
| соленый огуреци сва- № 
` ренные яйца, добавить № 
размятые рыбные кон- Ё 
 сервы, немного горя- 
чего отварного риса, 
5) тщательно перемешать, 
` переложить в салатник № 
| и залить смесью рас- Е 
 тительного масла, со- 
| ли, молотого черно- 
| го перца и горчицы по | 


ы) вкусу. 


холодильнике. 
Наталья ЗАМЕРИНА, 
п. Первомайский 
Воронежской обл. 


1 копченая сельдь, { 


200 г твердого сыра, ^ 1 банка консервов из лосося в собственном | ила 
12-3 сваренных вкрутую | соку, 1 вареная свекла, 2 вареные моркови, 2 со- | ПРОКОФИЧЕВА, 
 леных огурца, 1 луковица, 0,5 банки консервиро- | п/о Исаевское 

Ивановской обл. 


яйца, 1-2 ст.л. майо- | 
| неза, 2 свежих поми- 
| дора или огурца, зеле- 
ный лук, молотый пе- 
рец, соль. 
Изочищеннойивыпот- 
рошенной сельди удалить ' 
кости. Филе порубить, со- 
‘единитьсизмельченными | 
{ яйцами, луком, заправить 
майонезом, добавить пе- 
ц, соль — по вкусу. При- 


| ванного горошка, 0,5 банки кукурузы, 250 гмайо- 
неза, укроп. 

Свеклуи морковь натереть на крупной терке, мел- 
| ко порезать огурцы, порубить лук и укроп. На блюдо 
| выложить размятые консервы, вокруг — горсточки 
подготовленных овощей. Одну половинку консер- 
вов полить майонезом, другую — густо посыпать зет | 
ленью. 


Ольга ЛАУХИНА, 
с.Становое Липецкой обл. 


паке 


овленную массу вы- " СаО: : Б" р 
|ожитына Д ЗНА ит РГСКИЕ ПУХОВЫЕ ПЛАТКИ ИЗГОТОВЛЕНЫ 
9 сыра: ИЗ УНИКАЛЬНОГО ПУХА ПО СТАРИННОЙ ТЕХНОЛОГИИ, РУЧНОЙ РАБОТЫ 
‹дую порцию украсить ПЛАТКИ — серые, темные т 20*120 6м "00 р. 130х130 см — б 
х см — ., 160х см — р.); со 
ьками помидора или | ПАУТИНКИ — села серые, темные (120х120 см = зоор: 1801950007: 
1300 р., 140х140 см — 1500р., 150х150 см —2000р., 160х16 ОЕ 
— белая, серая по. р: 


я А и огурца. дея в мотках п0200 г 100% козий пух Е 
р оза НИКОЛЬКИНА, й ё Молас Е а м по адресу: 460000 г. Оренбург, а/я 20210дарок 41 
и лтын-Таш _ Желательно заказным письмом. Выписавшим 2 платка — п 


А с. 
Челябинской обл. 


мари 

приправы — перец, 
цу, хрен. 

льным полезны, 
жие овощные и фрукто 3 
соки: Вразумных пред х 
можно пить кофе и и. 
кий 7. 


ПИТАНИЕ _ 
ПРИ МОЧЕ. 
КАМЕННОЙ 
БОЛЕЗНИ 

Лечебное питание при 
мочекаменной болезни 
позволяетограничить упот- 
ребление веществ, спо- 
собствующих образованию 
камней. 

Объем выпиваемой 
жидкости зависит от на- 
личия сопутствующего за- 

_болевания. Так, при забо- 


ердца, прием 
до и 


Основными заболе- 
 ваниями почек являются | 
нефрит и мочекаменная | 


Примерное меню: 
1-й завтрак: салат 


ковый, чай с молоком. 
2-й завтрак: размо- 

ченные сухофрукты. 
Обед: борщ вегета- № 


я 


рианский (0,5 порции), 
биточки мясные, запе- 
| ченные в сметане, мор- 
| ковь тушеная, яблоки 
свежие. 

| Полдник: отвар ши- | 
| повника. 
| 
| 
| 


ная, пудинг паровой | 
из нежирного творога, 
1 чай. 
На ночь: Е 


— овощные (1 кг раз- 
личных овощей без соли, 
заправленных раститель- 

_ ным маслом). 

Механизм образования 
ихимический состав моче- 
вых камней у каждого че- 
ловека свой. При установ- 
лений характера камней 
 (оксолаты, фосфаты и др.) 
лечащий врач назначает 

специальную диету. 


ПИТАНИЕ 
"В ПЕРВЫЕ 
ДНИ ПОСЛЕ 


тому из питания следует 
максимально исключить ш 
’ продукты, богатые пурина- | 
ми - — мясо, рыбу, грибы, а 
подавать только в. 


ОЗ Е. 
ДИ ЕТА №7. 

Примерное меню : 
_ 1-й завтрак: яйцо 
всмятку, каша гречневая 
рассыпчатая, чай. 
_ 2-й завтрак: яблоки 
ченые. 
_ Обед: борщ вегета- 
рианский со сметаной 
рции), мясо от- 
_варное с жареным кар- 
тофелем, компот из су- 
хофруктов. = 
Полдник: отвар! пис 


ому мясо и рыбу сле 
есть только отварны- 


повника. = 

Ужин: биточки мор- 
ковно-яблочные запечен- 
| ные, лапшевник с творо- | 


вар шиповника, не 
чай. Общее 
= Яблочные (1, Бг яб _ ВыПИ 
лок на 5 приемов в тече- 


я Не вторые- третьи №. 


овощной на раститель- | 


м гай д без соли 
Есте необходимо 5-6 раз в 
сутки. Следует исключить 


Ужин: рыба отвар- | 


5 в первые сутки можно 
25 давать. 
ны разре ольным соки р 


_ | болезнью. 


в рацион больноголиох. 
но добавить яйцо всмятку, 
‘слизистые супы, мясное и 
творожное пюре. 

Начиная с четвертых су 
больные могут ес т 


° бессолевой хлеб, салаты 


иней, различные ка- 
‚ варенье. мед, 
врир. несоленоз 
‚ Всебло- 


долж ть парові. 


из рациона мясные и рыб- 
ные блюда, соленья, тво- 
рог сыр- 

Когда состояние боль- 


ного становится стабиль- 


ным, его переводят на ща- 
лящую функции почек ди- 
ету. Она предусматривает 
ограничение жидкости, по- 
варенной соли, блюд, раз- 
дражающих почки и воз- 
буждающих сердечно-со- 
судистую и нервную сис- 
тему. В описанную диету 
входят: бессолевой хлеб, 
вегетарианские супы, не- 
жирное мясо скота и пти- 
цы, нежирная рыба, крупы 
и макароны, фрукты, яго- 
ды, мед, вареные овощи и 
зелень, масло сливочное и 
растительное. 

Следует исключить из 
рациона мясные и рыбные 
бульоны (сами продукты 
должны быть отварными), 
а также острые приправы, 
чеснок, лук, перец, горчи- 
цу, хрен. 

Послеоперационное 
питание назначает леча- 
щий врач. 

Андрей СТАРУХИН, 
медик, организатор 


кз м и руководитель 
З предприятия 
по уходу за ными, 
г. Москва: 


В следующий раз м» 


больных ишемической 


{поговорим о питании) 


і 


АТЫМ ЛУКОМ 
гржаного хлеба, 300 г репчатого лука, 2 яб- 


За у О0о г сметаны, 1 яйцо, 1 ст.л. на- 
О! Ого лука, сахар, перец, соль — по 


Лидия КОМИССАРОВА, 
д.Мослово Костромской обл. 


—— ХЛЕБНЫЕ КОТЛЕТЫ 


5 крупных сырых картофелин, 2 средние лукови- 
цы, небольшой кусочек сала с прожилками мяса, бу- 
ханка черствого черного хлеба, соль — по вкусу, 1-2 
сырых яйца, но можно обойтись и без них. 

Очистить картошку, вместе с луком и салом пропус- 
тить через мясорубку, добавить мелко покрошенныйхлеб, 
яйца и соль по вкусу. Сформировать котлеты и по 
насковороде с двух сторон. Эти котлеты заменят мяс: іЫ, 
подойдут к любому блюду. 


Елена КИСЕ 
п. Слушк 


9 
| 
Е 
Е 


© Не выбрасывайте остатки хлеба. Подсушив их 

на батарее, складывайте отдельно белые и черные 
кусочки. Когда их наберется достаточно, пропусти- 
те через мясорубку (белые отдельно, черные отде- 
льно) и храните в банках, закрыв полиэтиленовыми 
крышками. В любой момент под рукой будут пани- 
|. ровочные сухари. 
| Ө Из белых молотых сухарей можно приготовить 
| кчаю вкусные шоколадные котлетки: сухари залить 

| кипящим молоком, сахаром, дать набухнуть, немного 
С тудить, сформовать котлетки и обва- нен. 
ять ихв порошке какао, смешанном 
| с сахарной пудрой. Поставить на 

холод. Если добавить маргарин, 
и ванилин, котлетки будут 


(расный Куток 
анарны обл. 


резанного хлеба, измельченную жареную луковищ 
мелко порубленное вареное яйцо, соль, перец. До 
бавить 1 ст. л. муки и сырое яйцо. : 

Перемешать, сформовать из массы тефтели, 06- 
жарить их в растительном масле, залить сметаной 
или томатным соусом и поставить на 5-10 мин. в 


духовку. 


Светлана РЮМШИНА, 
с. Вознесенка Саратовской обл. 


Народная мудрость гласит: «Хлеб в доме — гос- 
подин, в работе — друг, в дороге — товарищ». По- 
жалуй, ни один другой продукт не пользуется у нас 
таким глубоким уважением, как хлеб. Это уважение 
воспитывалось унашего народавеками. Ононе толь- 
ко дань неповторимому вкусу и аромату хлеба, нои, 
прежде всего, преклонение перед трудом, который 
в него вложен. 


хлеба, 0,5 л молока, 1 ст.л. сливочного 
гарина, 0,5 ст. изюма, 3-4 яйца. 
‚ хлеба срезать корку, натереть на терке, 


масл: 


поло рюлю, залить молоком и дать постоять 
30 мин:, е размешать. Яйца разделить на желток и 
белок > пас 

белок `астереть в сахаром, авзбитые белки со- 
единить сх; 


ой массой, добавив маргарин и изюм. 
Все смеша ть, выложить в формочки, смазанные маслом! 
и обсыпанные сухарями, ивыпекать в горячей духовке. 


ПИРОГ СЯБЛОКАМИ 


500 г белого хлеба, 300 г яблок, З яйца, 1 ст. 
лока, 0,5 ст. сахара, соль. 

Мякиш сухого белогохлеба нарезать мелким 
тиками толщиной 3-4 мм. Смешать яйца с молок. 
харом. Ломтики хлеба обмакнуть в эту масс 1 
на противень, смазанный маслом И ПОСЫГ а 
рями. Яблоки очистить, удалить сердце 
зать кубиками, прокипятитьвс: 
4 мин., откинуть на дуршлаги‹ 
ки выложить нахлеб и накр 
НИМ слоем а 


ми 


еба 


Хочурассказать, какя с моим З-летним вну- 
ком Валентином сочинили рецептсалата «Сказ- 
ка про репку». Я 

Все и началось с этой сказки, которую я расска- 
зывала внуку на кухне. А потом решила показать ему 
тусамуюрепку, ачтобы онее могпопробовать — по- 

терла на крупной терке. Внук тутже подошелк столу 
и натер на той же терке кусочек голландского сыра. 
Нуне пропадать же добру — тогда я потерлаод- 
но зеленое яблоко, добавила измельченные 
грецкие орехи, перемешала и залила салат 
майонезом. Получилось необыкновенно 

вкусно! 
ь 1 репка, 200 гтвердого сыра, 1 
д яблоко, 100 г очищенных грецких 

орехов, 100 гмайонеза. 


Марина ДУБИКОВА, 
г. Воронеж. 


| лока, 500ггрибов (шампиньонов или замоченных 

| сухих белых), 200 глука, 250 гсливочного масла, 

2 яйца, 0,5 л растителького масла для фритюра, 
специи, пряности — по вкусу. 

Для кляра: З яйца, 0,5 ст. муки, 2 ст. л. молока: 

Разделать рыбу, отделить мякоть от костей и кожи, 


дважды пропустить через мясорубку, добавить замо- | 
| ченный в молоке хлеб, 100 г измельченного лука, по- \ 


ловину размягченного масла\ яйца, пряности и соль, 
хорошо вымешать, сформовать лепешки. Насередину 
| каждой положить грибной фарш. 


Для фарша: грибы отварить, нарезать кубиками, | 
п обжарить. Нашинкованный лук обжарить в сливочном | 
# масле, соединить с грибами, посолить и поперчить. | 
В Лепешку свернуть, завернуть в марлю и сварить до | 
К готовности в подсоленнойзводе. Остудив, окунуть в 


$ кляр и обжарить во фритюре до 
образования румяной корочки. 
Лидия ЛИФИНЦЕВА, 
ст. Вознесенская „а Е 
Краснодарского 
края. а 


6-7 ст.л. манки, 3 


яйца, 1 большая луко- 


вица, мелко нарезан- 

ная и обжаренная в растительном масле, 2 бульон- 
ных кубика, панировочные сухари, растительное 
масло для жарки. 

Из манки, яиц, лука замесить тесто, сформовать кот- 
летки, обвалятьв сухарях, обжарить в растительном мас- 
ле. Сложить в жаровню и залить 0,5 л воды, растворив в 
ней бульонные кубики. Тушить 7-10 мин, 


Елена ИЩЕНКО, 
г.Полоцк Витебской обл. 


49) 


10 яиц, 1 кг мяса (постная говядина или свинина), 
З головки чеснока, соль, перец — по вкусу, раститель- 
ное масло для обжарки. 

Сварить вкрутую яйца, очистить их от скорлупы. Очис 
тить чеснок и очень мелко порубить ножом. Из кускамяса 
поперекволоконнарезать 19'ломтей, отбить их, слегка по- 
солить и поперчить с обеих сторон. Разложить ломти на 
столеи густо засыпать их рубленым чесноком. Положить 
яйца на ломти и завернуть их в мясо. Обвязать «колоб- 
ки» нитками. (Для этого удобно'‘положить катушку в ящик 


| стола и вытягивать нужную длину ниток). На сковороде на 
| умеренном огне обжарить под крышкой «колобки» с обеих 


сторон. Сняв нитки, выложить на блюдо. 
«Колобки» вкусные и горячие, и холодные. На столе 
смотрятся эффектно. 


Нина ВОРОНКОВА, 
п. Сараи Рязанской обл. 


Крупную курицу порезать на порционные кусочки. За- 
мочить в апельсиновом соке так, чтобы сок покрывал 
все мясо, 


Морковь, лук, сладкий перец(влюбых пропорциях 


| кому как нравится) измельчить и обжарить в раститель- 


ном масле. Добавить приправу карри, Жареные овощи 


‘выложить в сотейникіили утятницу, а на сковороде обжа 
рить кусочки курицы. Тоже сложить их в сотейник. Добавить 


немного соевогосоусаи залить апельсиновым соком, в 
котором курица мариновалась. Тушить 35 мин. Затем д‹ 
бавить бананы, порезанные кружочками, соль, перец и 
тушитьеще 5 мин. 

Этакурочка очень эффектно смотрится на праздничном 
столе и, конечно, очень, очень вкусна. 


Светлана НИКОЛЬСКИХ 
п. Безбожник Кировской обл 


Помидора, кладем два, 

| Уж поджаренных слегка, 
Долекб-7 чеснока. 
А на стол как подаем, 
Мясо соусом польем. 
Ох, свинина и вкусна! 

_ Таеткушаньево рту, 
Объяснитьневмоготу! 


Людмила АНТОНОВА, 
д.Коренево Калужской обл. 


шим туда лучок 
ковку, сельдерей — 
| духовку поскорей! 
Ана сале 
ой жаримімы 


зан В не н крутое тесто: Раскатать из него 
; _— 24 палочки длиною примерно 26-30 см и выпечь их на 
 противне, как печенье. Затем каждую палочку смазать 
_ белком, взбитым с сахарной пудрой. Палочки уклады- 
. рЕага ввиде сруба колодца, оставляя!на углах зазоры 3- 
4см.Оставшимся 
взбитым белком 
навесить сосуль- 
ки, чтобы полу- 
чилось впечат- 
ление обледене- 
лого колодца. 
В центр пос- 
тавить бутылку 
шампанского. 


Тамара 
ПЕТУХОВА, 
г. Псков, 


хорошо размять, растеретьвод- 
сахаром (3-4 ст.л.). 
изюм, 
смет ны. Всю к 


На 1 кг свинины (можно куском, а луч- 
ше — грудиночку с прослоечкой) — 1 ст. 
соли (Не сомневайтесь, свинина возьмет 
столько, сколько ей нужно), луковая шелу- 
ха, красный молотый перец и чеснок по 
вкусу. н 

На дно кастрюли выложить промытую ше- 
луху репчатого лука (толщина слоя — 1 см), 
затем выложить нанее свинину, сверху тоже 
укрыть слоем шелухи. Залитьхолодной с рас- 
творенной вней солью'водой, чтобы оначуть 
прикрыла мясо. 

Довести’до кипения и варить 20-30 мин., 
после чего огонь выключить, оставив мясо в 
воде до полного остывания. Вынув мясо, на- 
тереть его смесью красного перца с измель- 
ченным чесноком. Завернуть в фольгу и по- 
ЛОЖИТЬ В ХОЛОДИЛЬНИК. 

Вкусно, сочно, недорого. 

Приятного аппетита! 


Людмила РОДИМЕНКОВА, 
г.Москва. 


4 апельсина, 8ч.л. сахара’ванильный 
сахар, 1 ч.л. желатина, 4 яйца, 30-40 гме- 
лотых грецких орехов. Е: 

Апельсиньгразрезать на две половины, 
вынуть мякоть ипротеретьеечерез сито. По- 
лученную массу подогреть с 4 ч.л. сахара. Ос- 
тудить и залить желатин. Когда он набухнет, 
нагревая, растворить. Желтки растереть до 
пены с Зч.л. сахара, всыпать ванильный са- 
хар. Белки с оставшимся сахаром взбить. Все 
добавить к остывшей, но еще не за- 
‚› твердевшей апельсиновой массе, 
смешать ее с орехами. Этой мас- @ 

сой наполнить половинки‘апель> › 
синов и до подачи держать в хо- 
лодильнике, 


Ольга СЕРДЮКОВА, і 
с. Аксай Волгоградской обл. \ 


| ФОНДЮ. Основное и 
| практически единствен- 
| ное национальное блюдо 
| швейцарцев, приготавли- 
| ваемое из вина и сыра в 
: специальной жаропрочной 
{| посуде, укрепленной над 
| спиртовкой. 

| В посуду, имеющую вид 
| широкой супницы, налива- 
ют полтора стакана сухо- 
го местного белого вина, 
которое подогревают на 
спиртовке, всыпают в него 
вдвое больше (600 г) терто- 
го сыра, обычно не одного, 
а двух сортов, и размеши- 
вают так, чтобы он раство- 
рился в вине. Добавляют 
‘три-четыре чайные ложки 
картофельной муки, раз- 
веденной в вине, что спо- 
собствует еще большему 
загущению фондю. После 
этого каждый из участвую- 
‘щих насаживает на длин- 
ную, с деревянной. ручкой 
(чтобы не нагревалась) 
илку кусок хлеба и обма- 
‘кивает его в пенящуюся 
‘массу фондю. Хлеб покры- 
ется как бы толстой «ру- 
ашкой» из сыра. К массе 
фондю добавляют разные 
пряности. г 


(Продолжение. 

Начало в №№ 1, 3, 5, 7, 
9, 11 за.2003г., 
1, 3, 5, 7, 9, 11 за 2004 г.) 


селедочного фарша, при- 
готовленный безтепловой | 
обработки. | 

ФРАППИРОВАНИЕ. | 
Международный поварс- 
кой термин, означающий: 
охладить перед употреб- 
лением то или иное уже 
готовое блюдо, изделие 
или напиток с целью улуч- | 
шения его вкуса. 

ФРИКАДЕЛЬКИ. Из- | 
делия из мясного и рыб- 
ного фарша в виде не- | 
больших шариков (обыч- | 
но с вишню или грецкий | 
орех). 


ФРИКАНДО. Назва- 
ние блюд, приготовлен- 
ных из задней части туши 
теленка, чаще всегокусок 
мяса, запеченный цели- 
ком в духовке. 

ФРИКАСЕ. Блюдо из 
молодого, нежного мя- 
са (обычно из телятины и 
цыплят) с косточками. 

ФРИТЮР. Название 
жира, в Котором жарят 
кулинарные изделия или 
продукты, 

ФУРШЕТ. Открытый 
стол, закоторым не сидят, 


` га около которого стоят. 


“Стол а ля фуршет накры- 
вается во время массовых 
приемов большого числа 
людей и по составу про- 
дуктовявляется холодным 
столом. | у Е 
ФЮМЕ. Термин для 
обозначения крепкихмяс- 
ных и рыбных бульонов, 
двойных и хорошо ува- 
ренных, издающих силь- 
‘ный аромат. | 


Однажды, катаясь налыжах по зимнему лесу, я 
' 
встретила знакомого парня. Он тоже был налыж 


ах, 


но... скорзинкой в руке. Я пошутила; «Ужнеза гри- 
бами литы собрался?» И получила утвердительный 
ответи предложение вместе прогуляться за гриба- 
ми. Любопытства ради я согласилась. Подъехав к 
старым засохшим осинам, мой спутник стал топо- 
риком срубать замерзшие семейки серых невзрач- 
ныхгрибов. Я усомнилась в их съедобности, но зна- 
комый уверял, что эти грибы можно собирать иле 
том, изимой — даже замороженные, они вкусовых 
качеств не теряют. Увидев, что словесные доводы 
не убеждают, парень пригласил меня на ужин. Яне 
отказалась. Там я впервые попробовала вешенки, 
блюдо оказалось очень вкусным. А парень через 
год стал моим мужем. Вот так необычный зимний 
сбор грибов решил мою судьбу. 


«ЗИМН 


400 г грибов ве- 
шенка, З луковицы, 2- 
4 ст.л. растительного 
масла, 500 г филе су- 
дака, 2 яйца, З ст. л. 
муки, соль, перец — по 
вкусу. 

Грибы отварить впод- 
соленной воде 10-15 мин. 
Затем мелко нашинко- 
вать, поперчить, смешать 
с рубленым луком и об- 
жарить в растительном 
масле. 

Рыбное филепорезать 
на ломтики и замарино- 


вать на полчаса в смеси и 
1 ст.л. крепленого вина, 
2 ст.л. соевого соуса, 0,5 
ст. л. растительного мас- 
лаиочень мелко порублен 
ной луковицы. Вынув филе 
измаринада, обвалять его в 
муке, обмакнуть во взбитые 
яйца, вновь обвалять в муке 
и обжарить в растительном 
масле. Остывшую рыбу пе 
ремешать с грибами, укра- 
сить зеленью. 


Лариса ФИЛИППОВА, 
с. Троицкое 
Воронежской обл. 
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И ДРУГИЕ ДЕЛИКАТЕСЫ. 
ДУЭТА КУЛИНАРОК 


кого класса, на счету которых сотни «изобретенных» 
блюд, получивших высокую оценкуне толькоугурма- 
нов родного поселка, но и далеко за его пределами. 
А до чего красиво женщины оформляют свои блюда, 
особенно к праздничному столу! Когда перед одним 
изгостей, рассказывали мне, поставили приготовлен- 
ную Марией Касьяновной курицу «Аристократка», он, 
прежде чем приступить к трапезе, долго любовался 
«произведением искусства» кулинарки, а в знак бла- 
годарности поцеловал ей руку. 


рб 

Курица «АРИСТО 
7 Е Кстати, курица 
тократка» — одно из новых 
блюд Марии Касьяновны 


Х товится оно довольно 
} просто. 
* Разрезать туш 
{ курицы вдоль х 
та и отделить кож У, ОС 
тавляя на ней МЯСО, от 
косточек. Мясо отбить 
поперчить, посыпать р 
леным чесноком и посо- 
лить по вкусу. Испе 
лет (для него понад т 
1 яйцо, 100 г майоне- 
\ за, 1 ст.л. без вер- 
‚ ха муки. Приготовить 
} 500 г свиного фар- 
° ша, посоленного по 
вкусу, приправленного 
зажаренным луком и мо- 
лотым перцем. Сначала 
положить на мясо курицы 
омлет, а затем — фарш. 
Мясо с начинкой свер- 
> НУТЬ, зашить, чтобы по- 
ч \\ лучиласьформатушки, 
в: и поставить на 40 мин. 
| в духовку. Запеченное 
мясо положитьна сут- 
ки под легкий пресс в 
холодильник. 
Не меньшей попу- 
лярностью пользуется у 
местных гурманов рулет 


? Рулет «НЕЖНОСТ. 


Ё 


ГЁ 


«Нежность», приготовлен- 
ный руками мастериц. 
— Технология приго- 


товления этого блюда, — 
говорит Мария Касьянов- 
на, — почти такая же, как 
и курицы «Арист 


Так же нужно с 


со курицы 
омлет 1 
а начин- 
:ртого на 
твердого 
орезанной 
еной колба- 
лны. Завернув 
й рулетом, 

зрлей и поварить 
ин. в подсоленной во- 
ложить на 12 
дильник под 


ложить 
Ку из 100 г нат 
крупной терк 
сыра и 150 


на кубик 


сыилив 


очень вкусными 
получаются котлеты «За- 
гадка» 


" ВИШНӘШЫННЫШӘНӘИНӘ 
ША КУХНЯ» ИДЕТ В ГОСТИ 


Испечь тонкие блинчи- 
ки, нарезать 75-граммовы- 
ми кусочками свиное мясо 
и хорошо отбить его моло- 
точком. 

Сформовать котлеты: 
положить кусочки мяса на 
блин, а сверху — дольки 
свежего помидора (мож- 
но свежего сладкого пер- 
ца) и свернуть блины с на- 
чинкой в трубочку. Поста- 
вить их на 40 мин. в духов- 
ку. Готовые котлеты полить 
майонезом, посыпать руб- 
леной зеленью. 

Для блинчиков потре- 
буется 1 л молока, 200 г 
муки, 1 яйцо, мясо для 
начинки — 75 гна каж- 
дую котлету, майонез, 
зелень, перец, соль — по 
вкусу. 

Николай КОМЛЕВ, 
Фото автора. 


м 


Твери. | і 


ам 
та, предложенная подругой, 
свою очередь, худела в институте красо- 


в? Осуществить давние 


На мой взгляд, эта диета не сложная, единствен- 


‚ ное, что для нее необходимо — это сила воли. 
Диета направлена не только на избавление от 
лишнего веса, но и на улучшение обмена веществ, 


‘сервированные, тушеные, 

жареные, вареные): 

= огурцы, помидоры, 
кабачки, баклажаны, тык- 
ва, фасоль стручковая, зе- 
леный горошек, капуста, 
сладкий перец; зелень: 

‚ петрушка, укроп идр.; 

— морковь; свекла — 
только свежие; 

— лук (репка, зеленый), 
чеснок — только в приго- 
товленном виде; 

‚ ягоды — все (свежие и 
свежемороженые). 

Фрукты (только свежие 
или свежемороженые): 

_ — яблоки, груши, хурма, 
персики, абрикосы, киви, 
ананас, цитрусовые, сли- 
вы, вишня. 

_Если очень сложно де- 
ржать диету, то нужно ис- 
ключить фрукты, поднима- 
ющие аппетит: яблоки или 
цитрусовые. 

Жидкости 1,5-2 л 
в день: чай, кофе, морс, 
компот (с сахарозамени- 
телем), соки (без сахара), 
обычная питьевая вода, га- 


_ восстановление работы кишечника, акак следствие 


— прекрасный внешний вид: лицо становится чи- 
ще, происходит омоложение. 

Предлагаю вам эту диету и хочу сказать, 
что строго соблюдать ее нужно три недели, ав 


сов вечера. 


зированная (Бонаква, Свя- 
той источник, Аква минера- 
леидр.). 
Кисломолочные про- 
дукты: молоко (1,5% жир- 
ности), кефир (1,5% жир- 
ности), био-йогурт, йогурт 
био-Макс (без сахара). 
Сахарозаменитель, кон- 
феты«ЅҮЃА-Зула»; мультиви- 
тамины (Центрум, Витрум): 
Жиры: масла расти- 
тельного или майонеза 
(низкокалорийного), или 
сметаны (не более 20%жир- 
ности) — 2 ч.л. в день. 
В неделю можно доба- 
вить: 2 яйца и 100 г сыра 


(до 40% жирности). 
НЕЛЬЗЯ: 
Белки: колбаса, со- 


сиски, сардельки, котлеты, 
пельмени, крабовое мясо, 
крабовые палочки, масло 


` дальнейшем стараться не переедать, помень- 
ше употреблять соли, не есть после шести ча- 


сливочное. 

Мучные из- 
делия все, в том 
числе хлеб, ма- 
кароны, хлебцы, 
низкокалорий- 
ный хлеб, хлеб 
отрубной. Необ- 
ходимо естьотру- 
бигранулирован- 
ные вместохлеба 
(продаются в аптеках). 

Сладкие кулинарные 
и кондитерские изделия 
все, втом числе мед, фрук- 
тоза, сахароза, сорбит, мо- 
роженое и др. 

Крупы: рис, гречка и 
др., злаковые — кукуруза, 
геркулес, мюсли. 

Картофель. 

Засоленные продукты 
все, в том числе квашеная 
капуста, огурцы, помидо- 
ры, соленая рыба, сало и 


Спрашивайте 
в розничной 
торговле 


др. Можнотолько подсали 
вать пищу. 

Фрукты консервирован- 
ные, авокадо, бананы, ви- 
ноград, сухофрукты, дыня, 
семечки, орехи 

Жевательную резин- 
ку, минеральную воду 
(боржоми и др.). Газиро- 
ванную воду (любую слад- 
кую). Алкоголь. 

Междузавтракоми обе- 
доми между обедом иужи- 
ном не есть 


Завтрак до 10.00 — 
обязателен 


Обед с 12.00 до 14.00 
— обязателен 


= 


Чай или кофе с молоком сахарозаменителем 
мясо (нежирное) или рыба (нежирная) или курица без кожи, 
или печенка, или морепродукты (креветки, кальмары, раки). 
или творог 0% жирности 


овощи (овощные салаты) или фрукты (фруктовые салаты), 
овощи (к мясу, рыбе, курице, печенке), фрукты (к творогу) 

Первые блюда: на нежирном мясе или рыбе, или курице без кожи 
ииз рекомендуемых овощей | 


мясо (нежирное) или рыба (нежирная), или курица без кожи, 150 к 
или печенка, или морепродукты г. 
или вместо мяса творог 0% жирности | 1501 
овощи (овощные салаты) или фрукты {фруктовые салаты), 2001 
| 


овощи (к мясу, рыбе, курице, печенке), фрукты (ктворогу) 


| 
1 
| 
овощи (овощные салаты) или фрукты (фруктовые салаты) 29] | 2001 


Ужин до 18.00 | 28 ЖА 


после 18:00 можно пить рекомендуемые напитки, фрукты — нельзя 


Алла ВАСИЛЬЕВА, г.Москва 


‚(цвета — серый, - 
- — серый, 
гаа х ем 
руб. (цвета — белый, 
460036 г.О 


ой постоянный доход и ни от кого не зависить? 
есть гараж, сарай уголок в доме, клочок земли: рядом 
сделаите это с помощью наших сборников-инструкций 


открыть своё дело 


: Вариантов. ожидаемый доход 5-50 тыс.р. в месяц) - Ц.90р. 
‚коллективу (85 вариантов, доход 10-250 тыс.р, в месяц) - ц.110р. 
частном доме, на даче (80 вариантов, 5-150.тр. в месяц) - ц.80р. 
фирм (Вьғих представитель. их фипиал у Вас, лизинг, товар 

на реализацию, бизнес под ключ. Всего-510 предпожений фирм) - ц.120р. 
А Оборудование для своего дела (542 вида от простых бытовых до 
|} домашних пиний и миницехов; характеристики; цены, где купить) - ц.110р. 
[5 С чего начать (регистрация. лицензии, льготные кредиты, аренда, 

` Малые налоги, школы и курсы своего дела, секреты успеха) - ц. 89р. 
. Содержат планы. адреса. телефоны. советы. Большинство-для домашних 


2 та (все 6 сборников) - всего 350 руб. 
| Всем высылается информация о нашей книге “Ваш стартовый капитал" (все льготные 
ка своє дедо жилье, образование. автомобиль; ипотека, советы и многое др.} 
Е (желательно на почт открытке) у распространителя по адресу: 
г. Арзамас, пр.Пенина, 164, Инфоцентр “Алмаз”, отдел 10-01. 
[при получении на почте. Стоимость доставки-7 руб.+5% от цены заказа. 


На 60 куриных или 45 утиных, или 20 гусиных яиц ] 


ИНКУБАТОРЫ 


Цена 880 руб. , включая пересылку по почте. 


Также предлагаем: 
ОВОСКОП (220 В) — 240 руб. 
ТЕРМОРЕГУЛЯТОР (300 Вт, точность 0,2 °С) — 320 р. 
ЭЛЕКТРОННЫЙ ТЕРМОМЕТР (точность 0,1 °С) — 350 р. 
| Подробные инструкции прилагаются. Гарантия — 20 мес. 


Оплата при получении на почте. Выписывайте: 
460000, Оренбург, ул. Гусева, д. 32-Г, «Инкубатор». 


ПОБРОЕЕШЛО 


Была уменя раньше электрогрелка-плед. Как она меня 
спасала зимой! Постелишь ее в кровать или на кресло 
— и тепло даже при холодных батареях. Подскажите, 
выпускают ли сейчас такие грелки и кто? 


Гибкие бытовые электрогрелки (размер 50х75 см — 
40 руб. 75х100см — 450 руб.) производит Уральское 
ПО «Энаогия». Такую чудо-грелку вы можете приобрести в 
магазинах. но можете заказать ее и по почте наложенным 
платежом у самого предприятия. Адрес для заявок: 454112 
непябинск а/м 9993, «Энергия» 


Й и без особых затрат Рекомендованы Союзом предпринимателей. 


Всем, кто любит 
хорошую жизнь 
пчерную икру! 


вуза 

на дому; информацию о работе за рубежом; 

В обработка корреспонденции; сборка авторучек и 
| фломастеров; склеивание конвертов; сортировка и 
| упаковывание семян; изготовление плитки; сборка | 
| бус; вырезание этикеток; шитье белья; подсобную, | 
| сезонную, с командировками и другую. 

| Требуются сотрудники во всех регионах. 

й Предложим работу всем написавшим. 

] Более 50000 вакансий, 

зарплата до 90000 руб. в мес. 

1 Информация бесплатно. Стаж. Контракт. Гарантии. 

| Большие премии. Постоянная помощь в работе. 

й От Вас — данные и конверт с о/а. 


| Зарабатывайте и помните: 
| «ПОД ЛЕЖАЧИЙ КАМЕНЬ ВОДА НЕ ТЕЧЕТ:» 
| 394000 Воронеж, г/п, а/я 113, 


\ «Восток-Запад», отдел кадров, сектор «НК» 
н аласалар = " Св. 119741 (3.04.01) РФ Адм Воронежа зн 


_ Наступает время, 

| зирует домашних, 
можно, приобретая 
мес. до 1,5 года. П 


е9 
соответствии |. 


ся ‘в пакет | 


анныххол 
чники 


потребляет очень мало 
-орючего и, главное, —со- 
шенно безопасна в 


Не требуеттрубы ды- 
мохода и вытяжки! 
© Работает без дозаправки 15 часов. 
© Топливо дизельное. Расход – около 2лв сутки. 
® Масса 6 кг, габариты 37х42х32 см. 
Производится в России по немецкой технологии. 


Цена – 1790 руб. с оплатой при получении. 


Сделать заказ вы можете по тел. =>. Е 


<< 


8(8332) 31-04-63, 31-05-07. «= 17 
или, написав заявку, по адресу: 4 
610014, г. Киров, а/я 665, отдел 9. _ 


ІЧУДО-СТИРАЛЬНАЯ МАШИН 


© Лидер продаж! него белья. 
© Суперминиатюрная ультразвуковая маши- 
на, вес всего 200 г. 


® Ультразвук образует микропузырьки, ко- 


торые выбивают грязь из волокон. недорогим стиральным порошком. . 97 Ь. 

© Сверхэкономична: потребляет электро- ® Без механической деформации белья, . 

энергии 3 Вт, что вЗ0разменьшечем элек- поэтому ваши вещи всегда будут выглядеть ` Теперьив 
тролампочка, ив 300 раз меньшечемлюбая какновые! я КРЕДИТ Е 
стиральная машина! © Любой степени загрязненности, любую в 


© Дезинфицирует белье ультразвуком, что 
особенно важно при стирке детскогоиниж- ду) 


Преимущества применения: 


Экономия электроэнергии. 

Шотреблениене более З Втэлектроэнергии. Есливвашем доме 

все выключено, счетчик даже не среагирует натакую нагрузку. 

Экономия времени. 

Любая стиральная машина, даже автомат, не может быть 
оставлена без надзора, она требует постоянного присутствия 
и контроля в течение всего времени работы. Ультразвуковая 
чудо-стиральная машинкаавтономна. Вы можете уйти, заняться 
любыми другими делами, лечь спать. Стирка становится само- 
стоятельным делом. Все идет незаметно, между делом, без 

вашего участия, без затрат времени и сил, освобождая вас для 
других занятий или отдыха, 

Экономим на затратах на моющие средства. 

Чтобы добиться отличного качества стирки влюбой стираль- 
| ной машине, мы должны приобрести качественный дорогой 
ў порошок. При использовании ультразвуковой машинки доста- 

гочно купить самый дешевый порошок, хозяйственное мыло, 
для намыливания особо загрязненных участков. 

Без износа ткани. 

В любой стиральной машинеткань подвергается механичес- 
ии. И, следовательно, изнашивается. При стирке 
ань абсолютно не деформируется, совершенно 
Іоэтому вы сможете стирать самые деликат- 
е смогли бы доверить даже самым дорогим 
л. Втожевремя, можно стирать, например, 


падат чиа ЧАА > 


257 


кой деформ 
ультразвукомтк 
не имеет износа. ! 
ные ткани, которыен 
стиральным машина^ 


| 


р ЕЕ изящном, миниатюрном виде. Ученые меди 
_ | КЛЮДЯМ, ТО небольшую грелку из медицинского пла 


1 уникальность кото 


| последний вопрос, то это просто. Заявки на покупку устройств, 
направляйте по адресу: 391351, Рязанская область, г. Елатьма» 


_ (ЕПЗ, заказ НК-01. 


габаритную одежду (одеяло, зимнюю одеж- 


имы не относимся столь 

насморку. Зачем его 

и без того, как МИНИМУМ неделя 
т уноса обеспечена? 

ющие подобным 

ЕВЕ ВЕС Е именно они 

циентами ЛОР- 


болезн 


акой 
пиек льно, как к 


ому что пер! 
а-идеа 
вредных 

кбысам 


В ачей, пот. 
Слизистая нос 
азмножения зло 


льнаяпотемпературеивлажности ср 
вирусов. Перекрыть ворота ин 
физиотерапевтический кабинетпри 


зда 
инженеры созд; ройв том, что она обеспечивает глубокий п@ 


е локальный прогрев. у 
ринит, И тор гайморит, фр 
ническую форму. Устройство теплолече 
у ЕО ИИ и золотой медалью на международ 
а ” в Брюсселе. 
сое ТОЕ ИЕ Оил квыпускуновой модификаций этогоуст 
иста, котороеназывается ФЕЯ УТЛ-01. Отличается современным | 
дизайном, более удобным переключением режимови креплением. 
| Все это обеспечивает дополнительные удобства при пользовании. | 
Особенно любят ФЕЮ дети. Лечение они воспринимают как 
игру и удовольствие. Аппарат настолько безопасен, что позволяет 
| проводить процедуры и лежа в постели, и даже делая уроки. 
| Как приобрести ФЕЮ? Если вы, уважаемые читатели, выби 


| ете для себя здоровье и благополучие и у вас остался только этот 


ный по температур 
ФЕЯ также лечит 


Телефоны завода: (09131) 204-57, 438-29. 
Более подробную информацию можно найти на сайте 
уму. еатед.сот 


_ по Россий! 
ў © № Е. 
верблюжьи одеяла, подушки ковров Я 
яла, подушки, ковровые дорожки, рабочуюи спе 
Иво загрязненности итп. З 
Е ЧУДО-МАШИНКИ ОТ ВСЕХ СУЩЕСТВУЮЩИХ 
Видов СТИРАЛЬНЫХ МАШИН. Б 
мич. Лтразвуковая чудо-стиральная машинка стирает без мехах 
нес ВрзвРИотвия: оез деформации, очищая ткань изнутри 
роторы обновляя ткань, ее цвет. Так как полинявшие частицы 
роле слабое сцепление стканью, они удаляются 
Зью. В результате тк я 
окраску, обновляется. : ань приобретаз а 


— Такая стира | 
льная маши се- 
ыы пенсионера. нка незаменима для молодой 4 
— Может 
— При люби рхирать горы белья в емкостях любого объема. 
— Просто поло упературе воды! Бесшумно! Р 
е машинку вт лненн} 
бельем, ионо станет Иа аз или ванну, напо. 


— Отправляяс 
бой! ь на дачу или турпоездку, возьмите ее © 


8(8332) 30-01 
ли напи 
610000, г. К 


Цена с оплатой при 
При заказе от 2 


Мари Каллас 


‚г Мосимяи лицо должны быть Вам знакомы. 

та Поскольку на протяжении многих лет 
Вы могли читать в прессе о мосй медиуми- 
ческой силе и способностях. 
Два года назад я решила удалиться от дел 
и ненадолго уехать из шумного города. 
Я отправилась на простор швейцарских гор, 
где и применяла свой «дар» для жителей 
моей деревни и окрестностей. 
Но сегодня я чувствую себя обязанной 
нарушить данный себе обет одиночества. 
Я не могу долго оставаться без дел, когда 
вокруг столько невзгод, столько несчастных 
людей. У Вас, как и у всех, наверное, есть 
проблемы, которые необходимо решить. 


Поэтому я решила действовать и предложить 
свою помощь всем, кто меня об этом попросит, 
БЕСПЛАТНО и БЕЗ ОГРАНИЧЕНИЙ! 


За эту помощь не придется платить ни сейчас, 
НИ ПОТОМ. 


Каким:образом 
тя буду Вам помогать... 


В своей деревне, в Швейцарии, меня знают 
как человека, помогающего в осуществлении 
самых заветных и дорогих желаний. Благо- 
даря моему дару предвидения, я помогаю 
всем, кто обращается ко мне. Именно по этой 
причине я предлагаю Вам то же самое, 
поскольку у Вас нет возможности приехать 
ко мне. 


Заполните и отправьте 


как можно бы 


т 3 Зоб 


ЕТ 


ари Каллас 


р 
Б 


‚ хо 
ЕСПЛАТН 


в исполнении 2-х заветных желаний 


* 


| 


ных ниже 


Выберите из 12 желаний, перечислен 


самые важные для Вас (но не больше 2)! 


Но даже на расстоянии я смогу выполнить 
два Ваших самых заветных желания! 

Как мы будем действовать? Очень просто, 
Вы сами в этом убедитесь. 


Вотчто Вы должны делать 
Прежде «всего, взрляните на бесплатную 
» ЯВ: 
Заявку внизу страницы, обратите особо 
внимание на список из 12-ти желаний. 
Выберите из него те 2 (но не больше), которые 
бы Вы хотели реализовать больше всего 
Іоложите левую руку на список желаний 
и сильно надавливайте в течение нескольких 
минут, закройте глаза и сконцентрируйтесь 
ха мысли об этих 2-х желаниях 
Тосле этого впишите свое имя, фамилик 
дату рождения и адрес и отпрат 


Заявку БЕЗ ПРОМЕДЛЕНИЯ 


прямо сег 
і 


{о главное, не вкладывайте денег! Ка! 
я уже сказала, моя помощь БЕСПЛАТНА 


на все 100%! 


Через несколько } 

почте конфиден! иальное письмо, в 1 
Е. ВАЖНОЕ по 

Внимательно прочитайте его! 


Результаты через 1 


Если всезпойдет нормально, Вы должны 
заметить первые положительные признаки 
моих действий уже через 10 дней, после 


получения моего специального послания 


ачи 


эыстрее: 


Вы увидите, что нет ничего сложного, однако 
это простое действиеможет ЗНАЧИТЕЛЬНО 
изменить всю Вашу жизнь! 

Поэтому не сомневайтесь и действуйте прямо 
СЕЙЧАС, потому что такого случая может 
больше не представиться. 

Я с нетерпением жду от Вас новостей. 


Искренне Ваша, 


Мапе. 22 
И ЕЩЕ! БЕСПЛАТНО! 


втечение 5 дней, Вы получите 


сли Вы ответите 
ЕЕ казание Удачи 


Ваше Бесплатное прале 
СЕКРЕТ МАРИ КАЛЛАС 
+ 


Талисман удачи Я т 
Вы ответите в течение 9 ДНЕ 
Вы получите предсказание, 
сделанное самой Мари Каллас, ка 
ет Вам, что ждет Вас в ближайш с 
а также документ, который принесе 
КРЕТ Мари Каллас», 


‚лото трн НЙ 
СЕРЬЕЗ ОЕ 


БЕСПЛАТНОЕ 
ПРЕДЛОЖЕНИЕ! 


бесплатно 


ра“ 
| 


недели, 


уб 


Я Да, мадам Мари Каллас, я с радостью принимаю БЕСПЛАТНУЮ помощь, которую Вы мне сегодия предложили, а также Ваши 
р Мое предсказание Удачи + СЕКРЕТ МАРИ КАЛЛАС + Талисман удачи 
понимаю, что а по) а абсолют Пла : б 1 
, Ваша помощь и подарки абсолютно бесплатны и за это с меня не потребуют денег ни сейчас, ни потом, На этих 
Условиях я отмечаю 2 желания, исполнения которых я очень жду: 


И ЕЩЕ! БЕСПЛАТНО! 


Если Вы ответите 
в течение 5 дней, Вы получите _ 


О Больше не иметь финансовых проблем и долгов. 
9 Выиграть большую сумму денег, 

О Встретить настоящую любовь. 

8] Преуспеть в жизни (в целом). 


+ Больше не завидовать другим 4 Продать свое дело или квартиру. 
\- Создать собственное предприятие 
Ш Улучшить ситуацию на работе. 
О Стать частным собственником 

(иметь свой собственный дом, кварти зу). 
Ы ею р Е глаза, в течение нескольких минут я думал(-а) ых 
7" - , ил(-а) выше, 


1 Избавиться от завистников, 
1 Избавиться от застенчиности. 
1 Получить наследство. 


ТОИ 


052733 


Я это сделал(-а), Сейчас я указываю свои данные: 


бесплатно получите 
сделанное самой 


03.872.323.2.1 


о, Пол: Ом. Ож Ве; 0 й і 
л: : Я о нормальный [ избыточный 8 } 
и эрмальный избыточный которое расскажет 
. 
0 СГС АТТА Адрес: 


год: 


. Ҹисл0о = месяц 
А і я р и, : н л 
5. донтактцый телефон (095) 792-51-24 (многоканальный) с 8:30 до 18:30, кроме выходных 
6006 очте получу письмо, в котором будет ВАЖНОЕ СООБЩЕНИЕ. 
Ирочту это сообщение (подарки будут приложены к этому письм У)., Я 


Действительно только для жителей России старше 18 лет. 


ются сотрудники 
обработке каталогов на дому. 
Контракт. Премии. Гарантии. Стаж. 
Заработок — до 8000 руб. в месяц 
Требования: возраст — от 18 лет. 
 Отвас обязательно — данные и конверт 

| с обратным адресом (для ответа). 

| ` Адрес: 249037 г.Обнинск, ул.Ленина, д.63, а/я 7017 
«АЛМАЗ-ИНФО», отд. кадров. № 2. 


1 


Высылаю наложенным платежом пров: 
ные временем экологически чист 


® Пастернак — 150 руб. 90 г. © Синеголовник — 150руб. 30 г. 
© Вероника седая — 150 руб. 50г. ® Плакун-трава (дербенник) 


| 
| 
| 
| 
| 


© Чернокорень — 100 руб. 30 г. — 100 руб. 30'г. жо. 
9 Синяк — 100руб. 20г. © Мелколепестник канадский | 
© Цикорий — 150 руб. 50 г. — 100 руб. 30 г. 


6 Корни подсолнечника — Желтушниксерый — 100 руб. 30 г. 


200 руб. 7 ст., курс 1,5 месяца. ё Репешок — 100 руб. 50 г. | 
9% Шалфей — 150 руб. 50 г. ® Болиголов пятнист. — 200 руб. 30 г. | 


Заинформацией поэтим растениям обращайтесь в Хвощеватовский { 
_| филиал межрегиональной общественной организации «Професси- 
ональная медицинская ассоциация специалистов традиционной и 
народной медицины» по адресу: 397628 Воронежская обл., Кала- 
чеевский р-н, с.Хвощеватое, ул.Гагарина, 86. Д 
СЕмипетову Григорию Михайловичу. Тел/факс 8-(07363) 35-2-50. 


НЕ ДЛЯ ЖЕНЩИН 


Слышало методе вакуум-терапии, позволяющем { 
восстанавливать потенцию дажепожилым мужчи- | 
нам. Где можно пройти такой курслечения? : 

| Лечение методом вакуума (приборами ВКУ), действительно, весь- 

ма эффективно. Пройти такой курс вы можете в спецклиниках, но р 
можете приобрести индивидуальный вариант прибора ВКУ дляле- й 
чения в домашних условиях. Стоит такой прибор 380 руб. Заказать 
прибор можно по почте наложенным платежом по адресу: 454038 Е 
Челябинск, а/я 4622, «Медтехника». 


Мерзнут ноги? 


У моей мамы из-за нарушения кровообращения 
и зимой и летом постоянно мерзнут ноги. Что делать? 
Федорова М. г. Мурманск 
Купите для нев «Сапог-грелку». 
Изделие предназначено для быстрого обогрева обеих ног, стимулирует 
кровообращение и улучшает обменные процессы, «Сапог» с 
электроподогревом создаст Вам комфортные условия в холодной 
хвартире, поможет предотвратить многие заболевания и сэкономит 
электроэнергию, т.к. потребляемая мощность всего 30 Вт, 
Приобрести рекомендуем напрямую у производителя 
Цена 345 руб. + почтовые расходы лы 
Г адает ре кулитом, остеоходрозом и другими недомоганиями еще 
Ш: Дд а побдлагаетоя: пояс с эллюдогревом, р 


д 


«отдел Электротовары». 


Товар сортифицирован 


ВНИМАНИЕ: НОВИНКА! 

-и помидоры и огурчики, капуста и морковь, свекла й 
‘и Они — самые вкусные, тк. выращены вашим 
А жу ваны вашими заботами. Но, как известно, хо- 
ей ых получить из плохого посадочного материа- 
хм роший? Путеводителем в мир семян ота 
^а «СОРТА ОВОЩНЫХ КУЛЬТУР», которая 
1 библиотечке «Усадьба». а 

ув розничной торговле. а 


брать хо 


ме 60 брошк 
‚ свет в нашей 
айте брошюр. 


шила в СЕ 


Спрашив 


ЧЕГО 


лл5болл 


ам приобрести 8 
зные БРОШЮР 


Предлагаем: в 
уникальные и поле 
сень в банке 
Православная кухня 
Домашнее вино 
Домашние колбасы 
Рецепты от.Буренки 
Сладкие заготовки 
Диабет: народные методы 
профилактики и лечения 


Чудо исцеления иконой и словом 


Алкоголизм: народные методы 


профилактики и лечения 
Ф Упорога вечности еоди 
Т те почтовым перев ю сумму 
ти есть одной брошюры — 24 руб. простым пись= 
мом, 26 руб. — заказным) на адрес: 
ООО «Толока в России», 
214000 г.Смоленск, ОАО «СКА-БАНК», 
р/с 4070281 0500630000614, 
к.с. 30101810600000000757, 
БИК 046614757, ИНН 6729013577. 


На бланке почтового перевода в графе «Для письменно- 
го сообщения» обязательно укажите название нужной 
брошюры, полные домашний адрес и Ф.И.О. 410 
к Тел. для справок в Смоленске: 

(8-0812) 45-02-05, 61-19-90, 64-75-35. 


ВНИМАНИ дакция не занимается рассылкой} 
1 брошюр нало; ежом. Не нужно присылать 
1 в редакцию пись ками и копией оплаты. | 


ы выполняются в течение 
ения почтового перево- 
гемпеле). 


НИЯ ГЛАЗ 


ез При катаракте и глаукоме сварите вкрутую четыре кус 
| риных яйца, очистите, отрежьте от каждого острую часть 
| На одну треть, из большей части осторожно и тщательно 
|| Удалите желток. «Стаканчики» из яиц поставьте вемкость 
| И насыпьте в каждый по 0,5 ч.л, сахара. Отрезанными ку- 
|| сочками накройте «стаканчики» (острием вниз) ипоставь- 
| тевдуховкуна слабый огонь. Через 20-30 мин. достанвте, 
|| даите остыть. Образовавшаяся в полости яиц Жидкость и 
| есть целебное лекарство. Перелейтеегов пузырекскры- 
|| шечкой, поставьте в темное прохладное место. 

і Закапывайте в больной глаз по 2 кап- 
| ли 2-3 раза в день в течение 10-1 5 дней 
|| Затем сделайте такой же пе г 
(| ведите 3-4 курса л ров 

ечения. 


И это — толь 
ко один рецепт и Й 
брошюры озаболев рец знашей 


= Ш 


ВЫШЛЮ семена 

зна физалиса Плоды, похожи на помидоры, но в засолке вкусиее 
2. Урожаен (до 10 кг с куста). Не р 

ананасного, земляничного, я! , 
го ка, коровяка скипетровидного, й] 
Н ха), раннаспелых кабичков, па [4 прив 
1и кови оропши Отвас — конверт ' ы 
А .И., 399840 Липецкая обл., Данко 


СУПЕР 


Благодаря 


рег. № 004177.И.251.06.2002 


Если Вы. сейчас читаете 
эту статью, значит, Вы про- 
бовали разные новомодные 
диеты, прибегали к из- 
нурительным физическим 
упражнениям, пробовали 
"чудо препараты" сомни- 
тельного происхождения, 
кодировались и делали кучу 
разной чепухи. В конечном 
итоге Вы потратили уйму 
времени и средств, но таки 
непохудели. 

Многие люди, страдающие 
отизбытка лишних килограммов, 
‘даже не подозревают, насколько 
просто можно сбалансировать 
Свой вес, не прибегая к экстре- 
Мальным. способам похудения. 
Әперь` в течение всего лишь 
Нескольких недель Вы сможете 
| похудеть, даже: 

_ФЕсли Вам нужно исправить фи- 


Зуру на несколько килограммов: 
Федств на диеты и упражнения: 
Если ожирением Вы страда- 
‚те сдетства: 
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ФЕ: Вам необходим п - 
ть на 30-50-70 килограммов, и 
Вы уже ни во что не верите. 
Английским фармацевтам на 
основе древней китайской меди- 
цины удалось создать новую 
формулу Веашоп-С. 
Веащоп-С, получивший широкое 
применение в последние годы в 
Европе и Америке, зарекомен- 
довал себя как уникальный эпит- 
ный препарат, хотя его цена там 
$92 за упаковку. Веащоп-С при- 
меняли некоторые голливудские 
звезды (по понятным причинам 
их имена держатся в тайне) 
А в России его может купить 
каждый. 


Принципы действия. 
Этот природный продукт 
имеет аналогов. В стличие 
других препарат 
избыточного вес 
ВЕАЧТОМ-С 
снижает уровень хол 
выводит 
которые пс 
ганизм с пище 
которь 
шем ор 
Веац 
няется в 
царии, Поль 


не 
от 
для снижения 


ерина, 
те жиры, 
Ваш ор- 


не только 


препа 
казы Я 
служит 1 
уровня 
массы 
ниг вит 
личивае его х 
эффектив» Х 
на 87% В Ех 
Преларат абсо- | р 
лютно } 
сен и | 
ден, поэтому ЕЁ 
Минздрав Бы 
рекомендует # 
Веашоп-С для 


тег с 


нормализации | и 
веса. Ў 
Научные исле- \ 
дования пока- \ 


зали, что из 103 

человек, прохо- 

дящих курс лече- 
ния, добиваются 
желаемых резуль- 
татов 100, оставшие- 
ся 3 не получают поло- 


асаалаа 


МАРКЕТ 


связи с тем, что не придержива- 
ются инструкции по применению 
препарата. При правильном при- 
өме Веащоп-С согласно инструк- 
ции Вы продолжаете худеть 
даже после окончания Вашего 
индивидуального курса! Вы ху- 
деете во сне, Вы худеете на 
работе и дома, Вы худеете даже 
во время приема пищи! С перво- 
го дня приема препарата Вы 
начинаете худеть в талии, бед- 
рах, ягодицах, на животе и в дру- 
гих проблемных местах! 


Определить, на сколько 
килограммов Вам 
необходимо похудеть 
Вы сможете сами! 

Все предельно просто! Никаких 
диет и упражнений! Принимая по 
2 таблетки два раза в день, Вы 
теряете от 200 до 400 граммов 
лишнего веса ежедневно. При 
увепичении дозировки до 4 
таблеток З раза в день Вы те- 
900 граммов каждый день. 
коем случае не 
тереусердствуйте, потому что 
оы рое уменьшение веса - это 

с для вашего организма. 
уверенностью можем 

- Веашоп-С гаран- 
похудение! В связи с 
м мы даём Вам письмен- 
эрантию! 


Но ни в 


Гарантия! 

В случае "нулевого" ре- 
зультата мы обязуемся 
возместить Вам все 
затраты, связан- 
ные с приобрете- 
нием нашего пре- 
парата в течение 
1 30 дней смомен- 

та покупки. 


ҳ 
х Как 

ў заказать? 
Настоящий и 
” сертифицированный 
Веа\оп-С Вы мо- 
жете заказать толь- 
ко у нас: по почте, 
отправив нам 
купон - заказ. 


а. 


№, | заказ 


Большое спасибо “Веашюп-С”. 
Для меня это новый виток 
в моей жизни! 


Петра Шпёрляйн. 


КУПОН - ЗАКАЗ Отправить по 

адресу: 105043, г. Москва, 

а/я - 77, ООО "МЕД КОМПЛЕКСТ 

О Да, я хочу обрести нормальный вес с 
помощью Веаш!юп-С, я обязуюсь еже- 
дневно взвешиваться и фиксировать 
достигнутые результаты, я обязуюсь 
строго следовать инструкции, при 
этом, если я не похудею, мне гаран- 
тируется возмещение затрат при 
доставке препарата по почте. 
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Я заказываю: 
О 1-й курс:потеря веса не менее 8 кг. 
Поцене 529 руб. (1 упаковка) 


0 2-й курс: потеря веса до 15 кг. 
Поцене 849руб. (2 упаковки) 

О 3-й курс: потеря веса на 20и более 
кг. Поцене 1199 руб. (З упаковки) 


Ф.И.О... 


район... и ининьинаиии «ини ньнакииинии ина тетцениннитя 
город/село.,:........ =. еннет нат иначе 


ул... 


ДОМ №... кв №... 


Подпись... иена 
О Чтобы одним из первых получить мой 
и избежать дополнительных 
я оформляю заказ по 


жительного эффекта в 


день, появляясь на телевидении, я знаю, что на 
миллионы людей. Я всю жизнь была 

0, но спорт, массаж, диеты всегда давали вре- 
. Про Веаиќоп-С. я узнала из газеты и решила 
Все произошло быстро, как в сказке! Через 

на 15 кг, а еще через месяц - на 8 кг! Е 
149 кг и уже несколько месяцев не поправляюсь · 


г. Москва, кор. счет: | наложенным 
30101810400000000342, | достаточно отп 
БИК 044585342, по учењак 
000 "МЕД КОМПЛЕКС”, оллету. е 
ОКПО 58115897, 


на почте. При 2 
возрастугна 20%- (01-2005 145/8 
ИНН 7703303322. 


СО СЛАДКИМ ПЕРЦЕ 
И ШАМПИНЬОНАМИ 


2 стручка сладкого перца, 1 луковица, 4-5 шам- 

пиньонов, 4 яйца, 2 ст.л. молока, 1 ст.л. сливоч- 
ного масла, 1 ст.л. жира, соль, сахар, черный мо- 
лотый перец — по вкусу. 

Сладкий перец, луки шампиньоны мелко нарезать, 
положить в разогретый свиной жир и обжаривать не- 
сколько минут. Добавить соль, сахар, перец. Яйца 
влить в чашку, долить молоко, подсолить и тщательно 
перемешать. 

К обжаренным овощам и грибам добавить сливоч- 
ное масло, влить яичную массу и испечь омлет. По- 
давать со свежими помидорами и отварным карто- 
фелем. 


Марина ТУМИЛОВИЧ, 
д.Николаевичи. 


Из муки, воды, 1 яйца, щепотки соли замесить 
! тесто. Раскатать в тонкий пласт, вырезать маленькие 
| кружки и слепить вареники с начинкой. 

| Для начинки: вареные яйца мелко нарезать исме- 
| зеленым луком. Посолить по вкусу, 


і 

| вареники 

| 6 За. до золотистой корочки в сливочном масле. 
обжғ Ве 

| ать с майонезом. 

Подава Елена БАЛАВАС, 


с.Журавка Волгоградской обл. 


ОМЛЕТ- 
РУЛЕТ 


взбить 5.яицс 0,5 ст. майонеза, вылить ма 
смазанный жиром противень и поставить на 20 м 
в духовку на средний огонь. Для начинки смешать 
ст. майонеза, 2 зубчикачеснока, пропущенныхче 
чесночницу, 100 г сыра, натертого на крупной терке. 
Теплый омлет смазать начинкой и завернуть рулетом, 
Положить под небольшой гнет до остывания. Порезать 


на порции. У 
рудететор Анна МОРОЗОВА, 


п.Крупский. 


8 сырыхяиц, 1,5 ст. густой сметаны, 1ч.л. сли- 
вочного масла, 0,5 ст. тертого сыра, соль, перец 
— по вкусу, рубленая зелень укропа. 

В глубокую сковороду вылить сметану, выпуститьна 
нее яйца, посолить, поперчить, сбрызнуть сливочным 
маслом, обсыпать сыром и запечь в духовке до готов- 
ности. Перед подачей к столу посыпать нарубленной 
зеленью укропа. 


Татьяна МИЩУК, 
д.Юровичи. 


ее. 5. 


| 9 яиц, 100 г молока, 4 ст.л. сливочного масла, 
6 картофелин, 2 ст.л. муки, 1 ст.л. тертого сыра, 
зелень, соль — по вкусу. 

Изяици молока приготовить омлетную смесь, доба= 
вить мукуихорошо взбить. Масло разогретьна сковоро- 
де, влить омлетную смесьи запекать в духовке 5-7 мин. 
Готовый омлет вынуть из сковороды, положить на доску, 
сверхувыложить слой жареного картофеля, перемешан- 
ного с рубленной зеленью, сольюи сырым яйцом. Омлет 
завернуть рулетом, уложить на противень швом вниз, 
а сверху посыпать тертым сы- 
ром, сбрызнуть растопленным 
маслом и запекать 2-3 мин. Го- 
товый рулет нарезать поперек 
ломтиками толщиной 1,5-2 см, 


полить маслом и посыпать руб- 
леной зеленью, 


Надежда КОМАР, 
г.Столин. 


мость противодействует 
‚ участвует в рабо- 
тене рвной имышечной си- 
стем Недостаток кальция 

анизме приводитк по- 
ной раздражитель- 
ги, хрупкости и ломко- 
костей. Расстройство 


сопровождается малокро- 
ием, подверженностью 
дам, аллергией, гер- 
м на губах, понижени- 
сопротивляемости дей- 
ю радиации. Уженщин 
к этому добавляются бели, 
абость родовых схваток, 
п ниженный тонус мускула- 
Ў Тўр матки. Особенно чувс- 
В вуется недостаток кальция 
е при беременности: сколько 
аг енщин лишилось зубов, 
вынашивая ребенка! 
_ Велика ежедневная по- 
требность в кальции у де- 
л и пожилых лиц. В пер- 
учае это обусловле- 
быстрым ростом всего 
с рганизма, В том числе и 
ой системы; во вто- 
озрастными поте- 
ми кальция. Это явле- 
едицине называ- 
теопороз, т.е. изре- 
= ие кости, — одно из 


Среди множества минеральных веществ, входя- т 


} рганизма, кальций занимает 
одно изважнейших мест. : 


содержится около 1 кг, 


щих в составнашегоо 


// ство (около 99%), 
кальций обуслав. 


тей уженщин наблюдается 
в возрасте 35-45-ти лет, за- 
тем начинает уменьшаться. 
У мужчин этот пик бывает 
летна 10 позже. 
Костеопорозуведеттак- 
же вынужденный длитель- 
ный постельный р 
паралич конечносте 
личные наруше 
ции желез внутрен 


й, раз- 
функ- 


сек- 


реции, несбалансирован- 
ное питание. Потеря каль- 
ция костями — процесс 


очень медленный, длящий- 
ся годами. Однако он неиз- 

бежен, наши кости стареют 
вместе с нами. 

Чем же мы можем по- 
мочь сами себе? Как избе- 
жать раннего развития осте- 
опороза ивсехнеприятнос- 
тей, связанных с ним? Пре- 
жде всего следует обратить 
внимание насвой ежеднев- 
ный рацион и обогатить его 
продуктами, содержащими 
кальций в повышенном ко- 
личестве. В первую оче- 
редь — это молоко в его 
любом виде, творог, сыры, 
а также яйца. Из овощей в 
качестве дополнительного 
источника кальция можно 
рекомендовать горох, фа- 
соль, капусту, лук, зеле- 
те листовые овощи, семе- 
а подсолнечника, орехи, 
пророщенное зерно. 


Увзрослого человекаего › 
причем, основное количе- 


сосредоточено вкостях. Именно 
ливает их крепость. 


зоб» 


Ў Б 


внимание нато, что из ово- 
щей кальций усваивается 
нашим организмом суще- 
ственно хуже, потому что 
в них содержатся щавеле- 
вая кислота и клетчатка, 

препятствующие усвоению 
кальция. Взерновыхжепро- 
дуктах имеется фитиновая 
кислота, которая связыва- 
ет кальций, что также зат- 
рудняет его усвоение. Так 
что основным источником 
кальция для нас свами бы- 
ли и остаются молочные 
продукты. 

Для предотвращения 
дефицита кальция можно 
пользоваться так называе- 
мой «таежной солью». При- 
веду рецепт ее изготовле- 
ния:на10частейобыкновен- 
ной поваренной йодирован- 
ной соли взять 1 часть сухо- 
го аптечного гипса, смесь 
тщательно перемешать и 
употреблять, как обычную 
соль.Благотворный эффект 
от приема глюконата каль- 
ция или «таежной соли» при 
наличии остеопороза кос- 
тей сказывается уже через 
неделюихрегулярногоупот- 
ребления. 

Для устранения дефи- 


цита кальция в официаль- : 
ной медицине ИсполЕауаШ - 


ри этом хочу обратить ка льци й 


ваивается челове я 
организмом. Кроме то! 
проведенными исследова 
ниями в яичной скорлупе 
обнаружены такие важные 
дляздоровья микроэлемен- 
ты, какфтор, медь, молиб- 
ден, кремний. 

Особенно полезна тол- 
ченая яичная скорлупа де- 
тям, когдаунихпроисходит 
формирование зубов и ин- 
тенсивный росткостей ске- 
лета. Совместносприемом 
витамина О она предотвра- 
щает развитие рахита. 

Ежедневный прием 2-3 г 
толченой скорлупы в тече- 
ние месяца устраняет по- 
вышенную ломкость волос, 
способствует ускоренному 
срастанию переломов кос- 
тей. Благотворно сказыва- 
ется ее употребление при 
различных аллергических 
заболеваниях, втомчисле и 
астме. Систематическоеку- 
пание детей в отваре чере- 
ды, содномоментным упот- 
реблениемтолченойяичной 
скорлупы, предотвращаету 

них развитие диатеза. 

В большинстве случаев 
скорлупанетребуетспеци- 
альной стерилизации. Для 
маленькихдетейнеобходи- 
мо на 5 мин. помещать ее 
в кипящую воду. Скорлупа 
от яиц, сваренных вкру- 
тую, чуть менее активна, 
но зато полностью готова 
к использованию, пройдя 
стерилизацию в процес- 
се варки. Дозировка — от Р 
1,5 до 3 гежедневно, в Е: 
зависимости от возрас- М. 
та. Растирать в порошок р 


ТОРТ 


«ЖЕНСКИИ «КИЕВСКИЙ» 


АПРИЗ» 


продают в магазине. Но год назад я научила. 
печь его сама. Результат 


— вкус еще лучше. Ведь 
сделан он своими ру- 


Решила поделиться с вами рецептом замеча- 
| тельного тортика, в состав которого входит 2 де- 
| сятка яиц. Поверьте и проверьте, торт очень вкус- 


| ный, и пускай вас не смущает такое количество 


Торт состоит из трех 
коржей, которые нужно ис- 
печь в форме одного раз- 
мера. Форма может быть 
круглой или квадратной. 
Круглый торт получается 
выше, чем квадратный. 

Первый корж бисквит- 
но-шоколадный: 6 яиц 
взбить с 1 ст. сахара, 2 
ст.л. какао, добавить 1 
ст. муки. Тесто вылить в 
форму, смазанную рас- 

тительным маслом, и пос- 
тавить в разогретую ду- 
ховку. Готовность коржа 
можно проверить дере- 
вянной палочкой, воткнув 
еевкорж. Если за палочку 
не берется тесто, значит, 
корж готов. 

Второй корж биск- 
витно-ореховый. 6 яиц 
взбить с 1 ст. сахара, до- 
бавить 1 ст. муки и 1 ст. 
раздробленных грецких 
орехов. Так же выложить 
тесто в смазанную фор- 
му и испечь, как первый 
корж. 

Третий корж — белко- 
вый. 6 белков отделить 

от желтков и взбить 
С 2 ст. сахара до 
образова- 
ния гус- 


яиц в рецепте. Этот торт того стоит. 


той пены. Тесто выложить 
в форму и выпекать при 
100-110 град. в духовке 
примерно 2,5-3 часа. 

Для крема 6 желтков 
и 2 яйца растереть с 1 
ст. сахара, влить 1,5 ст. 
молока, добавить ва- 
нилин, 1,5 ст.л. муки, 
хорошо перемешать. Ва- 
рить на водяной бане до 
густоты. Остудить и со- 
единить с 200 г размяг- 
ченного взбитого сливоч- 
ного масла. Испеченные 
остывшие коржи сложить 
друг на друга, промазы- 
вая кремом. 

Средний корж дол- 
жен быть белковый. Не- 
много крема оставить на 
украшение торта. Бока 
торта промазать кремом, 
верх полить растопленной 
плиткой шоколада, по- 
сыпать цветной посыпкой. 
Оставить пропитываться 
на ночь. 


Наталья ДУДКО, 
г.Скидель. 


ками. 

Для теста: 1 
жареного арахис 
1 ст. сахарной пуд 
ры, 200 г муки, 8 
белков. 

Для крема: 
1/4 ст. сахара, 2 
желтка, 30 г во- 
ды, 200 г сли- 
вочного масла, 
200 г сгущен- 
ного молока, 1 
ч.л. какао, ва- 
нилин. 

Охлажденные 


белки взбить до обра 


Добавить измел 


температуг 
Для кре сах: 
г 


догреть до 


я поменьш 
лым кремом. Вер 


посыпать 


рад 


ст. 
а, 


ования плотной белой пены. 
ые орехи, сахарную пудру и 


ар, желтки и воду соединить, по- 
и влить сгущенное молоко, пе- 
Взбить сливочное масло, всы- 
смешать с кремом. Разделить 
шую и поменьше. В ту, кото- 


ть какао. Прослоить коржи бе- 


‹ торта украсить темным кремом и 


Елена ГУЛЯЕВА, 
г.Минск. 

На фото — 
авторская работа. 


популярные ве 
ЖЕ «Наше утро» 
_ { СЕРЕБРЕНН 
< 


= 


д ександр СЕРЕБРЕННИКОВ { 
миз Минска. После окончания ! 


‘стал преподавателем физкульту- 
Пять лет работал сотрудником 
|. Потом попробовал хлеб ме- 


МВ 


овых домов. До прихода на ОНТ 
работал начальником коммерчес- 
кого отдела в одной из столичных 
фирм Это/друзья уговорили Александра принять учас- 
лев кастинге ведущих телеканала ОНТ. Заветная меч- 
— несколько свободных часов для занятия любимым 


— Калина ВАРДОМСКАЯ детство провела в Минске. 
Закончила университет культуры и 

ввКраснодаре (Россия) по : 
ециальности режиссер радио- и А 


ный отбор и стала ведущей 
! снодарском телевидении. ' 
Вернувшись в родной Минск, сна- 

; работала в казино, затем на 

10, Работая волонтером в рамках международных 
эмм, объездила почти всю Европу. Очень любит | 

цию, Прошла конкурсный отбор среди пяти тысяч 
центок на роль ведущей «Наших новостей». 


ни и умею их готовить. Из 
пряностей добавляю чер- 
ный и душистый перец, 
мясо беру в соотношении 
одинкодномуслуком. Тес- 
то для пельменей самое 
обыкновенное — на воде. 
Калина Вардомская 
также не представляет ут- 


Дорогие читате 
Убрику «Гостиная 


завтрак, какие заготовки 


У, и, конечно, делятся ре- 


‚а делают на зим 
цептом любимого, коронного блюда: 


Сегодня Унас в гостях с 


вают о том, что они 


разу две звезды — это 


дущие программ «Наши новости»и 
белорусского канала ОНТ Александр 
ИКОВ и Калина ВАРДОМСКАЯ. 


ра без чашечки кофе: 

— Кроме кофе, как вся- 
кая девушка, люблю сла- 
дости — творожки, йогур- 
ты. Кофе варю сама в 
венецианской турке 
(такой кофейник, со- 
стоящий из трех час- 
тей). 


Обожаю итальянскую 
кухню и люблю готовить 
для друзей. Считаю, что в 
доме всегда должны быть 
лимон и оливковое масло. 
На масле можно жарить, 
заправлять им салаты, а 
лимон добавлять в любые 
блюда, соусы. Кроме то- 
го, что это вкусно, еще и 
полезно. 

Скоро старый Новый 
год, поэтому поделюсь с 
читателями «Нашей кух- 
ни» коктейлем «Махито». 
Этот коктейль освежает, 
пьется как вкусный-вкус- 


укрыться полотенцем над кастрюл 
обязательно восстановится! 


ТА 
А. 


Ольга САХАРОВА, пресс-секретарь ОНТ, под 
лилась с читателями «Нашей кухни» бабушкине 


чную мяту, растоло 
ле, добавить сокг 
лайма (суперкислый л иһ 
50 глюбого рома, потом 3. 
полнить бокал крошкой 
(именно крошкой, а нек) 


р 
содовую. У Е: 
А еще, поскольку сейчас 

на улице зима и все просту- 
жаются, поделюсь эффек- 
тивным рецептом от про- 
студы. Вскипятить 1 ст. 
воды, добавить 1 ч.л. по- 


р рошка имбиря и еще 
С За прокипя- 
Б 5 ь о тить ми- 
Бу Ее’. 
ие к А? Снять 
"а, С. к, с огняи 
= добавить 


половинку 
лимона, наре- 
занного с кожурой. 


57 Растереть лимон. Че- 
7  рез5-10мин. добавить 1 


ст.л. меда. Смесь получа- 
ется пряной. Перемешать и 
выпить залпом перед сном. 
Если сразуне поможет, пов- 
торить еще раз. Но только 
вечером. Если выпить с ут- 
ра, весь день будете сон- 
ными. 


Анжела БОРТНИК. 


А 


Л ГОЛОС 


адде 


саа 


сы 
В ымерчес- . 
из столичных 
‘уговорили Александра принять | 
зущих телеканала ОНТ. Заветн т: 
ободных часов Е 
с для занятия любимым $ 
тендовой стрельбой, в которой он до- 
от. Стал мастером спорта и завоевал 
ССР. 
ОМСКАЯ детство провела в Минске. 


Обож 


эситет культуры и 
›даре (Россия) по : кухню и 
жиссер радио- и для друз 
доме все 

г лимон и 

лла в Сибири. За- На ай 
. заправ) 


эмрюк, где и п ри 
ый опыт журна 
_ Позднее прош“ 
о и стала веду": 
ОМ телевидении. 
одной Минск, сна- 


волонтером В 
здила почти всю 
ла конкурсный 


а роль ведущей «Наш 
укл счи 


+ ОЧЕНЬ быстро 
можно приготовить 
обед из консервов: 
Ё мясные или рыбные 
супы, тушеное мя- 
со, рыбу под раз- 
личными соусами, 
кукурузу в масле. 


Вскипятить в двухлит- | 
ровой кастрюле воду, до- 
бавить мелко порезан- 
| ный картофель (3 клуб- | 
| ня), проварить 15 мин. 
Посолить по вкусу, поло- | 
жить кильку в томатном | 
соусе (1 банка) илитеф- | 
} тели в томатном соусе и 
| слегка обжаренный по- 
| резанный репчатый лук. | 
| Дать вскипеть — и суп | 
| готов. | 

Раиса МИФТАХОВА, ! 
д.Мордва, Татарстан. 


азе 


ЗНАЧИТЕЛЬНО 
ускоряет приготов- | 
ление обедаисполь- | 
зование полуфабри- | 
_катов в соединении | 
х с консервами. Так, 
например, к котле- 
- там, приготовлен | 
т ным из полуфабри- | 
” ката, можно подать 
НВ гарнир из консерви- 
ж рованной кукурузы» | 
54 еленого | 
‚< фасоли, з 
№ горошка. и: 


|| 


ў 


| 
] 


+ ЧТОБЫ картофель, сваренный в кожуре, 1. 
чечистился, после снятия с огня нужно слить с нег 
воду горячую и обдать холодной водой. 


Ж КОТЛЕТЫ лучше жарить на жире; в котором 
сначала пожарено несколько кружков моркови, тог- 
‚да котлеты никогда не пристанут к сковороде. 


Сварить 500 гкартофеля в мундире, очистить и 
горячим пропустить через мясорубку. Добавить 400г * 
мелко порубленной квашеной капусты, З измель- 
ченные и обжаренные луковицы, 1 сырое 
посолить, поперчить, вымесить. Сформовать кот- 
летки, обвалять в панировочных сухарях и об» 
на сковороде в растительном масле. 


Галина ГЛАЗКИНА, 
с.Верхнерусское Ставропольского края. 


рить 


р д 


300 гикры сазана, 3 ст.л. снеболь 
манной крупы, 4 ст.л. кефира, 1 яйц 
ца, 1/3 ч.л. соды, соль — по вкусу. 

Манную крупу смешать с кефиром и оставить 
разбухать. Икру пропустить через мясорубку, что- 
бы освободить ее от пленок (они все накрутятся 
на ножи), добавить мелко нарезанный лук, раз- 
бухшую манку, взбитое яйцо, Соль, соду. Все пере- 
мешать и жарить, как оладьи, выкладывая ложкой 
на сковороду с разопретым растительным маслом 

небольшими порциями, чтобы икра Хорошо про- 
жарилась. 


Шой горкой 
о, 1 лукови- 


Надежда КОЛЬВАХ, 
__ "Владикавказ: 


3. 


отлу жаутТРОТЙ 


е. Ў А О З 


{ 
| 
1 
1 
| 


{ любых блюд. Тушить до 


1 
Д 
| 
| 


| кароны. Поджарить их 


Любой мясной фарші | 
положить в сковороду и | 
налить немного воды, 

чтобы фарш потушился, | 
Когда вода испарится, на- | 
лить растительное мас- | 
ло и насыпать сухие ма- || 


немного, чтобы они при- | 
обрели коричневый цвет. | 
Тут главное не переста- | 
раться. Макароны нужно | 
все время перемешивать, | 
чтобы не подгорели, За |, 
тем налить столько воды, | 
чтобы она была на уров- | 
не макарон, посолить по |} 
вкусу, добавить прянос- | 
ти. Я обычно пользуюсь 
приправой «Роллтон» для | 


И 


і 


д | 
готовности, вконцеповы- у | 


пать зеленью. Эти мака | аи 


ронывнашей семье очень |} 
любят есть с томатным 
соусом. | 
Оксана ЧИЖОВА; 
д. Беляницы 
Тверской обл. 


У 


Благі 


«ТРУНДЕЛЯ 
__ СНАЧИНКОЙ 


Решила поделиться рецептом своего любимо- 
| гоблюда, оно идет «на ура» в моей семье. Всегда 
| мало времени на готовку, потомучто по пятам хо- 


| 


| дит маленькая дочь. 


Для теста: 1 ст. хо- 
| лодной воды, 2 яйца, 
мука, соль не нужна. 
Замесить крутое тес- 
1 то, как на пельмени. Рас- 
катать вбольшую длинную 
ў лепешкутолщиной 0,5 см, 
ширина может быть раз- 
| ная, по желанию. Я делаю 
10-12 см. 

Для начинки: сырые 
картофель и лук наре- 
зать тонкой соломкой, 
посолить, поперчить. 
Количество и пропорции 
картофеля и лука не име- 

| ютзначения. 

Раскатанный пласт 
теста смазать сливоч- 
ным маслом, выложить 
на край пласта немного 
начинки, завернуть ру- 
летом, чтобы сбоку по- 
лучилась буква «е», отре- 
зать. И так далее: поло- 
жить фарш, скатать тесто 

1,5 раза, отрезать. 
На дно кастрюли поло- 


» 


жить порезанный лук, на- 
шинкованную морковь, 
нарезанное мясо (колба- 
су или фарш), влить рас- 
тительное масло. Посо- 
лить, поперчить, проту- 
шить. Сверху по спирали 
выложить рулеты с фар- 
шем, залитькипящим буль- 
оном или кипятком. Пос- 
тавить на большой огонь, 
чтобы сразу закипело. Ва- 
рить до готовности. Блюдо 
выложить вглубокую тарел- 
ку, а сверху посыпать по- 
рубленной зеленью. 
Кстати, когда совсем 


не хватает времени, то | 
начинку (луки картофель) | 
можно просто натереть | 


на крупной терке. 
Быстро, сытно, но 
главное — вкусно! 
Можно поставить ту- 
шить овощи с мясом за- 
ранее, так еще быстрей! 
Нина ДЬЯКОВА, 
с.Ключи Амурской обл. 


ТЕМА НОМЕРА 


ОЧЕНЬ удобно пользоваться мясными и рыбны- 
ми полуфабрикатами. Можно заготавливать на зим у 
овощи, консервированные или замороженные, уже 
очищенные, промытые, нарезанные и специально 


подобранные для того или иного супа или гарни- 
ра (овощные смеси), а также фруктовые компоты. 
Консервированные фрукты или ягоды сами по себе 
— прекрасные сладкие блюда. 


ЧУДО- 


| ЗАПЕКАНКА _ 


го блюда, необход 
В форму для за 


Елена ЕЖОВА, 
г.Миасс Челябинской обл. 


_% ИНОГДА оставшиеся со вче! 
макаронные изделия или каши м 
ся основным компонентом нового. 


главное, не требующего длительного 
уплиты блюда, 


ЗАПЕКАНКА 
ИЗ ВЕРМИШЕЛИ 


400 г отваренной вермишели, 200 г вареной 
колбасы, 3 ст.л. творога, 200 гадыгейского сыра, 
2 яйца, 100 гмайонеза, 1 плавленый сырок, сли- 
вочное масло для смазывания, соль — по вкусу. 
Отваренную вермишель перемешать с порезанным 
кубиками адыгейским сыром и размятым творогом, 
добавить сырое яйцо. Выложить в смазанную глубо- 
| кую сковороду половину массы, на нее — пропущен- 
| ную через мясорубку или порезанную колбасу, накрыть 
оставшейся массой. Разровнять, полить майонезом, 
посыпать тертым плавленым сыром. Выпекать В ду- 
| ховке до румяной корочки. 


Анна ОКОЛОВА, 
д.Воронча Гродненской обл. 


1,5 ст. гречневой каши, 4 ст.л. сливочно- 
го масла, 100 г сыра. 

Кастрюлю смазать сли- 

вочным маслом и уложить 

в нее слоями кашу гречне- 

вую и тертый сыр так, что- 

бы последний слой был 

сырным. Сверху полить 

растопленным маслом 

и поставить в горячую 

духовку, 5 мин. = И по- 


тово. 


Татьяна МИКОВА, 
с.Н.Пойма 


Красноярского края. | 
ӘНИ 


атт. 


“А 
ащ 
>< 
> 
м 
199 
<| 
[= 
Е; 
Јо 
ка 


х 


шать с 0,5 ст. муки, 
вбить 1 яйцо, всыпать 
2 ст.л. сахара, соль 
— по вкусу. Все пере- 
мешать. 

Столпосыпать мукой, 
| выложить массу, раска- 


| тать колбаски, порезать \ 
|| ихна кусочки. Вкипящую | 


подсоленную воду опус- 
кать вареники и варить 


мяса, значи- 
щает время 


| 
500 г творога сме- | 


! 
| 
| 


| 


до их всплывания. Когда | 


всплывут, проваритьеще 
2 мин. Выложить в та- 
релку, добавить кусочки 
сливочного масла. 


Лариса НОВИКОВА, 
г.Кисловодск. 


ЖҰ МЕД, используе- 
мый вместо сахарасса- 
мыми благими намере- 
ниями, может вызвать 
сонливость. 


лодных. Но если поза 
{| нии несколько раньше, 


| зира (тмин) — по вкусу. 


| Что как резать! Сло- 
| жить указательный и 
| средний палец — вот так 
| резать сало, чуть тонь- 
| ше. Мясо нарезать круп- 
{ ными кусками — как че- 
| тыре пальца, чуть толще. 
| Все очищенные, помытые 
} овощи нужно порезать: 
} картофель, если средний, 
— половинками, крупный 
| — четвертинками, лук — 
полукольцами, морковь 
| — мелкими кубиками с 
| ноготь большого паль- 
|} ца, сладкий перец мелки- 
| ми кубиками, помидоры 
{ — полукружками, причем 
| толстыми, в 1 см, чеснок 
| мелко порубить, капус- 
| ту разрезать на крупные 
| ломти (без кочерыжки). 
Последовательность 
| укладки продуктов в казан 
| (котел с толстыми стен- 
| ками): выстелить дно са- 
| лом, поверх сала выло- 
| жить мясо, посыпать на- 
| резанным луком так, что- 
| бы мясо скрылось. Лук 
| посыпать чесночком ипо- 
! верхвыложить помидоры, 
затем сладкий перец. По- 


КАШИ быстрого приготовления, 
всегда считали идеальным завтраком, 
делеснижаютактивность, особенно, е 


вых, чем для го- 
скорее, для лени , р 

НО ботиться о его приготовле: 
чем засосет под ложечкои, ў 


| у Й ет | 
| тогда удовольствие от наслаждения плщей будет | 


гораздо ярче иострее, чем от просто! растао ВИА | 
готовленного блюда. Ведь усилий практи | 
желудка — праздник. ] 
ного сала (растет на кураюнних | 
барашках), 0,5 кг жирного мяса, 6 картофелин, 
|3 помидора, З луковицы, 2 моркови, по 1 стручку | 
{красного и зеленого сладкого перца, половина ма- | 
| ленького кочана капусты, пучок зелени (петрушка, 
| укроп, базилик), полголовки чеснока, соль, перец, 


верх перца — морковь, да- 
лее — картошку изакрыть 


картошку капустой (при { 


желании можно ее нашин- 
ковать). Каждый слой обя- 
зательно нужно слегка по- 
солить, поперчить, посы- 
патьтолченой зирой (тми- 
ном). Закрыть все крыш- 
кой и поставить на самый 
ме дленный огонь на два 
часа 

Через два часа от- 
крыть крышку, переме- 
шать и подавать на боль- 
шом блюде 

Если сильно проголо- 
дались, открывайте и че- 
рез час — горячее сырым 
не бывает, но два часа луч- 
ше. 

Не пробовал заменить 


курдючное сало свиным, } 
говорят, многие заменяют. | 
Если не будет курдючно- # 
го сала, можно, конечно, | 


попробовать слегка про- 


жарить на масле мясо, а Н 
потом уже выстилать. Но | 


самая-то прелесть — ниче- \ 


го не жарить... 


Бахтиер НАСИМОВ, | 


1 г.Ташкент. 
которые мы 
насамом 
сливних 


есть мед или сладкие фрукты — продукты с вы- 


соким гликемическим индексом. 


Индекс пока- 


зывает, насколько быстро данная пища вызы- —^ 


ваетповышение уровня сахара в крови. 
мер, индексы меда и бананов довольно 
— 58 и 62 соответственно, поэтомуони 


Напри- 


провоци. 


руют резкий скачок сахара в крови, что вызь 


вялость и упадок сил уже с утра. 


асас греет 


высоки) < 


| Вафли (можно ма 
газинные), 3-4 банана, 

0,5 пачки творога, 250 г 
сметаны, изюм, орехи, 
чуть-чуть шоколада. 

Е Приготовитькрем:на- 
резать кубиками бана- 
ны и смешать их с тво- № 
рогом, сметаной, доба- 1 
вить орехи, изюм, шоко- | 
лад. Выкладывать вафли 
на плоское блюдо, про- 
слаивая кремом. Верх- 
нюю вафлю разрезать Й 
на квадратики и уложить № 
на начинку в шахматном В 
порядке. Промежутки № 
можно присыпать какао | 
и цветной кокосовой | 
стружкой. Украситькру- @ 
жочками бананов, уложив 
их по краям и в центре. | 

| Времени для пропитки ў 
не нужно. 


Марина РЫКОВСКАЯ, 
г. Могилев. 


* КОФЕ заметно 
снижает эффектив-. 
ность действия ин 
сулина — гормона; 
регулирующе- 
го уровень 
сахара в 


ВИЛА ДЛЯ ТОСТУЮЩИХ 


ервый тост может 
чать не раньше, чем 


А еще лучше — подгото- 
виться к этому заранее. 

+ Тостующий непремен- 
но должен встать, а при- 
сутствующие не звенеть 
г, столовымиприборами и не 
15 минут, ‚чтобы присутс- мешать разговорами в тот 
’твующие могли оценить момент, когда звучат позд- 
1 бда, и просто _ равления и пожелания. 
Кеб: : Нельзя заставлять 
 ЕОЛӢ вы решили ска- гостя говорить речь, иначе 
тост, постарайтесь вы - сутствующие могут за- 
Ь такой, который не за- еваться в искренности 
токружающих зевать. сказанного. 


лаво ебо 


| ржаться в общ 
_ | праздников поговорим о главном. А что главно 


свет»? Правильно, умение де 


1 каждый нужно правильно держат 
1 более сведущие соседи у 
коктейлей. 


| Возьмитесь 
| Первое: чтобы вы ни де- 


| большим, бе- 

ржали (кроме бокала для 

рх РЕ ЗЫМЯННЫМ 
| бренди и кружки для п и средним 


пальцами за 
ножку. Мизинец на подстав- 
ке, указательный — в месте 
крепления ножки к бокалу. 
посуды. А теперь Иначе нагреете напитоктеп- 
торые уточнения. ладони, ; Е. 
ал для марти- ысокий, расшир 
анского, вини ющийся кверху стакан. 


не не перебить кучу 


$ Е у 
й бокал... ве 


Наш человек часто попадает в неприятные ситуации из-за неумения де- 
естве, незнания простейших канонов этикета. В свете зимних и 
е в навалившихся «выходах в а 

ржаться за столом. Вернее — умение держать... ДОЧКОЙ. Бренди и коньяк 
‚ которых существует великое множество. И нужно немного согреть, 
ь — иначе напиток потеряет свою прелесть, а прежде чем пить, — так в 
по застолью будут смотреть косо. полной мере раскроется 


кодера оаа. лажижльвы. петь атро рые ло 


2 По традиции МЬЌОТ 
ским. Пусть наша жизнь в новомігоду. будет, как это 
шампанское легкой, волнующей, ароматной. ею 
щейся через.край! { 0 

2 Выпьем за то, чтобыв новомгодулюбоен: 
ение всегда.было скем делить- в Са 

з Один мудрец сказал: «Самое\удивительное 
в человеке'то; что он нередко печалится ов 
ченном состоянии;а)что проходит его жизнь, о} нех 
огорчается». Выпьем же за то, чтобы ярком 9а ь- 


зой прошел каждый дель нового года. 
У Подготовила Ольг. 


тите меж- 


{ зымянным 
пальцами 
и сложите 


их аромат. 

Кружка. Большой па- № 
лецна ручке сверху — для 
лучшего баланса. Все ос- 
тальные плотно сжаты. Не 


Держите у 
самого дна 
‚ всеми пя- 
| тью пальца- 
| ми (помните: 


| задейство ОЕ 
ваны только \ 2] В т 
кончики). Ес- № Й — это 0 
ли снизу есть м =) приличе О { 
СЕКЕМ» подставка, < = дампере- 


положите на нее мизинец. гружает сухожилия. 
Бокал для бренди и 


Подготовил 
коньяка. Ножку помес- 


Юрий ДЕГТЯРЕВ, 


енного молока, добавить 08 
.л. соды, Погашаквой укосу? 
сом, и столько муки, че ый 
`лучилось тугое тесто. о 
‘подготовить взбитый с 


Рой 6 И 
е мак. о = 
Е Е елить тоқ е 2 части, из одной скатать нае 
РВ ВТО щиной о мизинец и обжарить в кипящ А 
а ном масле Горячие ножки одним концом о0- 
ДЕЕ Г начала во вабитый белок, а затем в ам 
я г 
| касались! Шивания, чтобы ножки друг др 
и 
Жарить аВШегося теста слепить шляпки и тоже т 
В масле Го онцом 0б- 
- Гот. ЧИСТЫМ К 
Макнуть во взбитый б УВ 


ь в горячую шляп- 
КУ. Дать остыть. елок и вставить в гор 


Людмила ПРЕСНЯКОВА, 
Г.Петропавловск-Камчатский. 
На фото — автор. 


БУЛОЧКИ «СКОРЫЕ» 


Для теста: 1 ст. молока, 50 г дрожжей, 150 гсли- 
вочного масла или маргарина, 2 яйца, 2 ст.л. саха- 
ра, щепотка соли, мука. 

Из всех компонентов, постепенно подсыпая му- 
ку, замесить тугое, как для пельменей тесто. Дать ему 
подняться (на это уйдет 1,5 часа), поставив в теплое 

место. 

Раскатать пласт толщиной 1-1,5 см, смазать сли- 
вочным маслом, посыпать сахаром, свервуть руле- 
том. Разрезать рулет поперек на булочки, выложить 

их на противень, дать. расстсяться 15 мин, и выпечь 
в духовке. 


Любовь ВОЛКОВА, 
ст. Терновка Воронежскойобл, 


и. < 


печь. На все. 
дегустируют ее 
Для меня наденьр 
испекла этот то, 
Для теста: З яйца, 1 ‹ 
таны, 2 ст. сахара, 2 ст. у 
0,5 ч.л. соды, 2 ст.л. какао, 
Для крема: взбить мик 
ром банку сгущенного мол 
с 200 г сливочного масла, _ 
Яйца растереть с сахаром, по- 
гасить сметаной соду, всыпать муку. Тесто, хорошо 
взбить и разделить на 2 части. Одну перемешать с ка- | | 
као, $ 
В смазанную сливочным маслом форму выклады- 
вать попеременно ложкой темное и светлое тесто. Вы 
печь в духовке. Разрезать на два коржа, остудить, про- 
мазать кремом, сверху украсить кремом, подкрашенным і 
пищевыми красителями. 


Раиса МАТВЕЕВА, | 
с.Орловка Волгоградской обл’. 
На фото — автор. | 


«НЕЖНОСТЬ» | 


Мой любимый торт пеку толькопоособо торжес- 
твенным случаям. | р 
Для одного коржа: 3 яйца, 1 ст. сахара, 6ч.л. ка-_ 
као, 130 г растопленного маргарина, 1 ч.л. соды, 
погашенной лимонным соком, 1 ст. муки. | 
Для торта понадобится Зкоржа. | 
Яйца взбить с сахаром, доба- | 
вить остывший маргарин, какао, 


соду, муку. Хорошо перемешать 
Противень застелить промаслен= 
ной бумагой, вылить тесто и высі 
печь корж в нагретой духовке. | 

С остывших коржей снять 8: | 


магу. Вырезать любую форму 


і 


| 
і 


Н 


Промазать коржи кремом, сло- 
жить друг на друга. Я из обрезков 
дин слой в середине. 

молока, 4 ст.л. манной крупы, 
сливочного масла, цедра и сок 


коржей делаю ещео, 
Для крема: 1 д 


2 ст. сахара, 600г 
Одного лимона. 


варитьна молокес сахаром манную кашу, остудить. ' 
Добавит 


Ь размягченное ЛИВ е, Сок 
Ми взби сливочное масло, цедру, 


К миксером до однородной массы. 


(сердечко, цветок, елочку и др.). | 


еу 


правка «НК» 


Мах = порошок темно-мали 
0-Кислого вкуса. Очень поп 


дам, красиво смотри` 


| 
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нии с красными и зеле 


ными овощами. 


нового цвета, часто с СОЛ 


молотые плоды используют для по 


пряностей с сумахом 


300 г дрожжевого 


100 г свежих, кон- 
ервированных или 


-л. сливочного 
а. 


кислую эссенцию из ува- 
ои овощи. 


Растопить в сковороде 1 ст.л 


сливочного масла и слегка обжа- $ 
ритьвнем филе рыбы. Грибы мел- 


ко порезать, выложить на сково- 


родус 1 ст.л. растопленного масла $ 
и жарить 10 мин. Затем добавить 
порубленный зеленый лук, жарить ) 


еще 5 мин. 


Разделитьтесто на 4.части, вы- $ 


резать из них 4 кружка: 2 помень- 
ше. 2 побольше. Из обрезков тес- 


та формочкой вырезать 2 рыбки. ) 
На меньшие кружки положить по $ 


ломтику рыбы, засыпать гриба- 
ми слуком и положить по 0,5 ст.л. 
сливочного масла. Накрыть боль- 


шими кружками теста, края защи- * 
пать. Чуть смочив верх пирожков 
водой, положить рыбки из теста, } 
вокруг сделать проколы острым * 
ножом, чтобы во время выпечки $ 


пирожки не вздувались, смазать 


взбитым яйцом. Выпекать в напре- $ 
той духовке до румяности. 


` ного масла, 

2 ст. л. муки, 

‚ 2 ст.л. сметаны, 
> 50 гизюма, 
‚соль, сахар = 
$ по вкусу, 

1 ч.л. рубленой 
$ зелени (укроп, 
$ петрушка, бази- 
$ лик). 


_ вся масло, добавить в него муку, 


оооооосооооооооооо 


Хорошо промытый язык опус- Н 
тить в кастрюлю, залить подсолен- $ 
ным кипятком и варить на слабом $ 
огне 1 час. Добавить очищенные } 
и вымытые морковь, лук, корень $ 
сельдерея и продолжать варку под $ 
крышкой до готовности. Вынуть 
язык из кастрюли, снять кожу (чтобы : 
кожа снималась легко, горячий язык $ 
нужно сразу опустить в холодную 
воду) и разрезать вдоль на две час- 
ти. На сковороде разогреть 1 ст.л. 
сливочного масла и обжарить обе 
половинки языка до румяности. 

Для соуса растопить оставше- 


Фоо 


пассеровать до светло-коричнево- 
го цвета, разбавить 1 ст. бульона, в 
котором варился язык. Добавить к 8 
соусу вымытый изюм, сметану, за- \ 
править солью, сахаром, рубленой * 
зеленью, 


Ороо сосюск 


Гражлане 
но как и других 
ных пунктов, пожал 
помнят жаркие схватки за 
избирателя, которые ва- 


блюдались во время борь 
бы за депутатский манлат 


российского масштаба, Ол- 


ФАКТ ПЛЮС ФАКТ _ 


——==— 


СНИЖЕНИЯ 
НЕ 
ПРЕДВИДИТСЯ 


И связи с понышени- 

а иен на анергоносите- 
ии резко возросла себе- 
стоимость производимой 
теплоэнергии, Еше в ав- 
вусте текушего гола се- 
Состоймость гигакалории 


СЕЛ В свою КАРЕТУ 


Балакова, рав- 


И УЕХАЛ В 


яя 


ли горолов 
ратовской облас 
давненько 


ПИТЕР _ 


утствовавший ка со- 


С. Макаревич В, Г. 
тредставителям со аре >ц 
районов, 5 

накануне оче- ие КАЖЕТ, 


радного 
депутатов 
путатов - 
встречи с ни 
Что Ж 
‹овцам посча 
своё 


Чире 
| 


седатель об- 
народных 


что он да и 


РАСПОРЯЖЕНИЕ 


АДМИНИСТРАЦИИ ГОРОДА БАЛАКОВА 13.11. 92 г, № 247-р 


О ПОРЯДКЕ ВЫДАЧИ ПРИВАТИ- 
ЗАЦИОННЫХ ЧЕКОВ ИНВАЛИДАМ 
И ПРЕСТАРЕЛЫМ ГРАЖДАНАМ, 
ЛИЦАМ, НАХОДЯЩИМСЯ В ЛЕЧЕБ- 
НЫХ УЧРЕЖДЕНИЯХ Г. БАЛАКОВА, 

В соответствии с Указом Президента 
Российской Федерации «О введении В 
действие системы приватизационных це- 
ков в Российской Федерапних № 914 

от 14 августа 1992 г, и «Инструкцией о 
порялке вылачи приватизационных е- 
ков гражданам Российской Федерации» 
п. 25 аба. 2, принятой .во исполнение 


ланного Указа: 


(управляющая Нестерова В, Р.) выла- 
вать прнватизационные чеки, прннахле- 
жащие инвалидам и престарелым граж- 
данам, не имеющим возможности само- 
стоятельно передвигаться, | ‚лицам, на- 
ходящимся в лечебных умрежденнях, по 
доверенности, заверенной: 

— по месту прописки 

по месту работы 

лечебным учреждением, 

2, Контроль за выполнением ламноге 
распоряжения возложить на комиссию 
по введению приватизационных чеков в 


‚ Ба лакове, 


нения горла 


” ПОДПИСКА 
| НА ПЯТИРАЗОВУЮ 


ПРОДОЛЖАЕТСЯ" 


ГОРОДСКУЮ ГАЗЕТУ 
| «ВАЛАКОВСКИЙ ВЕСТНИК» 


стоимость подписки 
НА МЕСЯЦ — 35 руб, 50 коп, 


КА ПОЛГОДА – 73 0 
ДЛЯ ПЕНСНОНЕРОВ, ИНВАЛИДОВ, 


ЕТИ ОТЧ у. ` ЛЕН 


же время себестонмость 
ее значительно возросла, 
что, несомненно, скажет- 
ся на кошельке потребн- 


| теля. Сколько жители 
будут платить за один 
отаплнваемый квадрат- 


] ный метр жилой площа- 
`дн — пока нензвестно. 

Однако всех нас, не- 
сомненно, интересует и 
лругой вопрос: возможно # 
ли в принципе сниженне 
себестоимостн теплоэнер- 
пин? Вот что по этому 
поводу ответил на за- 
прос депутата областного 


Совета А. Г, Колесова 
директор Балаковской |} 
ТЭЦ-4 В, В. Тимофеев: 


«Снижение себестоимо- 
сти теплознергин от ТЭП 
до стабилизации пен на 
органическое топливо не- 
возможно, так как топ- 
ливо в себестоимости 
теплоэнергии составляет 
не менее 75 процентов 
Некоторое снижение воз- 
можно при стабилизации 
работы промышленных 
предприятий и увеличе- 
нии ими потребления те- 
пла в виле пара и горя- 
чей технологической „во- 
ды, то есть увеличение 
комбинированной выра-: 
ботки тепловой и энерге- 
тической энергии на 
ТЭЦ или при снижении 
выработки электрознер- 
сии на ТЭЦ ло фактиче- 
{ ского отпуска тепла, что 
1 связано с выводом из ра- 
ы электрогенерирую- 
х мощностей». 
видим, в ближай- 
булушем ожилать 
не приходится 


№ отл 


порядке вылачи 
п. 2,5 абз. 2, принятой 
данного Указа: 


1. Обязать 
Российской 


учреждения 
Фелерации 


ЫР АЗ А 
зом Президента 
«О явелении 


коп гражданам Российской Федерации» 
-во исполнение 


.‚ Сбербанка 
в г, Балакове 


ИНФОРМАЦИОННОЕ 


ӨТЕР" 


СТОЯТЬ ПУРУАР ИС аил 
холяшимся в лечебных учреждениях, по 


доверенности, заверенной: 


выполнением ламного 
рожать на комиссию 
изацнонных чеков и 


] за 
распоряжения в 
по введению при 
г. Балакове, 


‚ 9: главы администрация горо 
ла 
С, А. МОИСЕЕНКО, 


СООБЩЕНИЕ 


КОМИССИИ ПО ВЫДАЧЕ ПРИ ВАТИЗАЦИОННЫХ ЧЕКОВ 


ПОСТУПИЛИ В ОТДЕ 


еч, 


Алрес 


В Г. БАЛАКОВЕ 


ЛЕНИЯ СБЕРБАНКА РФ СЛЕДУЮЩИЕ СПИСКИ. 


Наименование списков 


а, 
ИШИНИН 
оа РБИЕ 


018 ул. Бр. Захаровых, 10 
031 ул. Ленина, 114 

035 ул. Вокзальная, 16а 
038 л. Волжская, 55 

040 :аб. Леонова, 31 

043 наб. 50 лет ВЛКСМ 
045 п. Ф. сопиализма, 17 
048 Саратовское шоссе, 39 
049 ул. Шевченко, 79а 
050 ул. Чапаева, 123 

051 пр, Героев, 3 

053 ул, 30 лет Побелы, 30 
3980 ул. 30 лет Победы, 4 


КОМИССИЯ ПО ВЫДАЧЕ 


СБЕРБАНКА РФ ПО Г. БАЛ 
ЧИТЬ ЧЕКИ, 


пл. Свободы, 5 

‚ Коммунистическая, 1 

‚ Студенческое общежитие БФ СПИ 
Красноармейская, 13 

2. ЖКО «Балакововодстрой», Ленина, 98, 

Комсомольская, 33, Рабочая, 37, 39, 49, 51 

Гороно, сотрудники 

Минская, 37, 41, 43, 45, 47, 49, 51 

Вокзальная, 8, 8а, 9, 19, 11, 12, 15, 14, 17а 

Комарова, 122, 129а, 124, 128, 130а, 132, 134, 

134а, 142, 144, 146, 148, 150, 151 

1. Волжская, 69 

1 Наб. Леонова, З1а, 99а, 35, 40 

|. 1-ый микрорайон, ЖКО-5 «Химволокно», 

наб 50 лет ВЛКСМ, 13, 21 

і Сотру дники и студенты мед. училища, 
Редкова, 59, Гагарина, 71. ў 


— № 


2. Общежитие ВПУ-62, Комсомольская, 38 

1. Шевченко, 17, 19, 21, 36, 38, 44, 46 

2. Саратовское шоссе, 27, 29, 31, З1а 

1 Шевченко, 79а, 83, 91, 96, 97а, 101, 1146, 
120, 120а, 121, 122 

2. Саратовское шоссе, 13, 15, 17, 21, 28, 25 

3. Лобачевского, 120 

4 Минская, 57, 57а, 65а. 75 

5. Вокзальная, 18, 18а, 19 

1. Чапаева, 117 н 

1. проспект Героев, 2, 2а, 4, 6, 10, 12, 18 

2. Бульвар Роз, 12 

1. Трнавская, 8а Е 

2, Степная, 8, 8а, 16, 52, 56 | 

3. Саратовское шоссе, 69/5, 69/6 

4. 8а мкр, ЖКО АЭС-4 > 

5, 30 лет Победы, 33, 43, 53, 57 , 

1.30 лет Победы, 4, 4а, 46, 6, 8, 10, 12, 16, 18 

2. пр. Героев, 20 _ 

3, Трнавская, 1, 3, 5, 7. 11, 13, 15 

4. наб. Леонова, 50, 51а 


ПРИВАТИЗАЦИОННЫХ ЧЕКОВ И УЧРЕЖДЕНИЯ. 


АКОВУ ПРОСЯТ ГРАЖДАН ОПЕРАТИВНО ПОЛУ: 


/ 


для ПЕНСНОНЕРОВ 


УЧАСТНИКОВ ВОЙНЫ — 
н МНОГОДЕТНЫХ СЕМЕЙ — 
ЛЬГОТНАЯ ПОДПИСКА ы 
НА МЕСЯЦ — 25 руб. А, 
НА КВАРТАЛ — 75 руб. 
‚ КА ПОЛГОДА — 150 руб. 


В УСЛОВИЯХ 
АЖИОТАЖНОГО СПРОСА 
ЖИЛЬЕ — | 
НАИБОЛЕЕ ВЫГОДНЫМ 
ДЛЯ ПРОДАВЦА ЯВЛЯЕТСЯ 


АУКЦИОН 


АГЕНТСТВО ПО ПРОДАЖЕ НЕД- 
ВИЖИМОСТИ К = 
БИЗНЕС-ЦЕНТРА Е 


«СОРЕЙС АЛВА ЛТД» 


ПРИНИМАЕТ ЗАЯВКИ НА ПРОДА. | 
ЖУ С АУКЦИОНА 29 
„ОБЪЕКТОВ НЕДВИЖИМОСТИ = 

ДРЕСУ: ^— 


НА 


ОБРАЩАТЬСЯ ПО А, 
УЛ. АК. ЖУКА, 52, 3 ЭТАЖ, 
‚ТЕЛ. : 4-67-95, 4-54 2. 
ЕСЛИ ВЫ ХО 
КВАРТИРУ, ДОМ 
ПО ДЕЙСТВИ 
ЦЕНЕ — 


ия городской 
мы молодежи, принятой на 
хессии горсовета в мае 1991 
года. Депутаты горсовета 
_ заслушали информацию 
председателя комитета по 
делам молодежи, физкуль- 
туре и спорту администра- 
м. ции города А. В, Никоно- 
ва, а также ознакомились 


е проектом решения, под- 
‚ готовленным постоянной 
: комиссией по делам моло- 
‚ дежи, 


’ Но данному вопросу прн. 
нято соответствующее ре- 
шение, в котором, в част- 
ности, отмечено, что ряд 
направлений, определен- 
ных программой, выполнен 
или находится на стадии 
выполнения. Что же в ак- 
тиве комитета? ; 

оздан комитет по лелам 
молодежи и фелерация 
юношеских спортивных клу- 

| бов и объединений, открыт 

Ффизкультурно - оздоровн- 

чельный комплекс для ин- 


строкой решения 


заседании малого Со- ной политики, 
"городского Совета на- чего возникает немало про- 
родных депутатов рассмот- блем, на 
рен вопрос о ходе выпол- 


вследствие ся, то лишь частично, 
До сих пор не создан мо- 


ряде предприятий лодежный внебюджетный 


города работают над вы- фонд для финанснрования 
програм- полнением городской про- городской программы «Мо- 
граммы «Молодежь» ве- лодежь», 


дут работу с молодыми 
специалистами, рабочими и 
служащими. 

Отмечена большая рабо- 
та в этом направлении ру- 
ководства Балаковской 
АЭС, где введена долж- 
ность помощника директо- 
ра по связям с обществен- 
ными объединениями, к 
оперативно решаются про- 
блемы молодых работников 
станция, 


Не определены меропри- 
ятия по совместному нало- 
гообложению молодежных 
предприятий, 

Не всегда молодежь прн- 
влекается к научно-техни- 
ческому творчеству. Прак- 
тически прекратили свою 
деятельность Советы моло- 
дых ученых. 

Не разработаны програм- 
мы проектнрования, строи» 
тельства н функционирова- 
ния подростковых клубов и 
других. межшкольных .уч- 
реждений, а также социаль- 
ный паспорт микрорайонов 
города. Не открыт мелко- 
оптовый магазин для реа- 
лизации товаров, выпуска- 
емых учебными заведения- 
МИ. 

Кроме того, в настоящее 
время некоторые разделы 
программы, уже потеряли 
актуальность и требуют 
серьезной доработки, 


На станции создан моло- 
дежный жилищный фонд, 
ведется оперативно - озло- 
ровительная ·н культурно- 
массовая работа, Молодым 
семьям предоставляются 
беспроцентные лолгосроч- 
ные ссуды. Кроме того, 
ЭС выступила иницнато- 
ром в создании совместно 
с администрацией города и 
стала одним из учрелите- 
лей государственно - обще- 


залидов, организовывают. СТВЕННОЙ ассоциапни «Мо- Исходя из вышеизложен- 
сл курсы организаторов "Одежная ‘иницнатива», вы. ного, малый Совет признал 
производства для стулен- ДЕЛИВ в ЭТИХ целях поме- необходимость принятия 
тов Балаковского филиала Щение н средства. первоочередных мер в об- 


Саратовского политехни- 

ческого института, прово- 

лятся спортивные соревно- 

вания и турниры на призы во 

лЛУбов «Золотая шайба», 
я лалья», 


м 


ии населения закреп- 
: спелналист, иепос; 


ном объединении «Балако- 


ривается вопрос о введе- 
НИИ: 


В горолском пентре за- ной единицы для работы Гарантий для социального 
22 гра- 


с молодежью и ва других Становления молодых 
крупных предприятиях 


благотворно отражается на 
остоянии дел в среде мо- 


ласти формирования еди- 
ной молодежной политики, 
которая будет направлена 
на создание социально-эко- 
номических, правовых и 
организационных условий н 


Создан отдел по делам 
олодежи в пронзводствен- 


резннотехника». Рассмат- 


дополнительной штат- 


ждан города, 


и р аа ого. 
циала молодежи. 

В этих целях решением 
малого Совета создана ра- 
бочая комиссия из числа 
депутатов горсовета 


ук 


4 


вся названная работа. 


Ке 


кото- 


свои предложения. 
Председателем комиссии 
утвержден А. В, Никонов, 
` Постскриптум, : 
Итак, наш читатель 03- 
накомился с решением ма- 
лого Совета, которое каса- 
лось выполнения програм- 
мы «Молодежь», Как вн- 
дим, несмотря на кое-какие 
подвижки в ее реализации, 
в решении‘ малого Совета 
большей частью фигуриру- 
ет частица «не» -— «не 
создано», «не открыт», «не 
организовано» и так далее. 
Больше того, широкого об- 
суждения вопроса на засе- 
дании малого Совета не 
было (опять «не») и в поми- 
не. А не было потому, что 
отчитывающийся по данно- 
му вопросу председатель 
комитета по делам моло- 
дежи, физкультуре и спор- 
ту А. В. Никонов, по сути 
дела, не сказал ничего вра- 
зумительного ни о проде- 
ланной работе, нн о пер- 
спеқтивах, мотивируя тем, 
что он дескать недавно за- 
ступил на этот пост, Кроме 
показал свою не- 


того, он 
осведомленность практи- 
чески ло всем пунктам 


программы, К примеру, чле- | 
ны малого Совета долго 
пытались выяснить у него, 


что собой представляет и 
есть ли он на самом деле 
так называемый детский 
игровой городок в Ломе | 
пионеров, который отмечен 
в графе «выполнено». Не 
было ничего сказано и о 


результатах‘ работы специ: 
алиста в центре занятости 
населения — сколько моло- 
дежи обратилось туда н 
сколько трудоустроено. И 
так практически по всем 
выполненным и невыполнен- 
ным пунктам программы, 
которая в той или 


численностью почти 
тысяч человек. — 2 

Остается только на 
ся, что доработки и и: 
нения. программы, | котор 


восстановления. 
е амятника истории 
му остается 37 
й. Ряд публикаций в ваше! 
я по местному телевидению, — 
ководителям промышленных 
предприятий города и просто к рее 
с просьбой оказать финансовую подд ржку — 
большого эффекта не дали. И вот _ 
реставрационные работы на время прекращены, 
а от былого величия и красоты «жемчужины 
русской перкви» осталось одно убожество. 


Проблем 
— уникального п 
— по-прежне 
трудноразрешимо 
газете, выступлени 
обрашение к ру 


вались работать в храме Е 
занимались кладкой фрон 
тальной частн крыши вл“ 
таря. А с 1-го октября 
пришлось перевести н Их, 
Кроме того, отдел охраны 
памятников запретил нам 
проводить реставрационные 
работы из-за отсутствия 
проекта реставрации, А 
когда он будет готов = 
пока неизвестно... 


А вот что думает по зто 
му поводу ведущий специе 
алист госдирекции охраны 
памятников В, Н, Галкина} 


Возвращаясь 
к напечатанному 


СКОЛЬКО СТОИТ 
ХРАМ 
ПОСТРОИТЬ! 


БЕ 


— Восстанавливать храм 


в том виде, в каком он і 
был, намного сложнее, чем — Свято-Троицкая пер 
строить заново, — говорит КОВЪ является памятником 
настоятель Свято - Тронц- архитектуры  республикан» 
кой церкви отец Алексей— СКОГО значения. Шозтому 
Нам сейчас нужно сделать МЫ И запретили Крючкову 
хотя бы самое необходи- ВЄСТН там работы без про 
мое: провести ремонт ото- ©КТа реставрации. В нас | 
пительной системы (она Тоящее время такой про 
вся сгнила, в любой момент КТ Нами заказан. Его 
может произойти порыв, н Рабатываетг малое предпр 
тогда затопит весь подвал), Ятие «АРТ-Дмитрий» МЯ 
отштукатурить потолок .в РУКОвОдством Д. В 
действующей пристройке, биНова в Саратове. 
где идет служба (штука- дока о“ 
турка отлетает и может й 
травмировать молящихся), ДОПОЛНИТЕЛЬНЫХ 
частично произвести ремонт 2 ТОМ АИ Е 
кровли, поскольку везде и 


е чошатея 


_ Тормознули 


Как мы уже сообщали 


ко сбавил обороты, С 
чала минувшего 


центов 
квартир. в. городе. 


По словам заведующего 


отделом по учету и распре- 
делению жилья городской 
администрации В. П. По- 
‘летаева, кроме всех прочих 
причин людей отпугивает 
непомерно высокая плата 
за лишние метры. И в осо- 
бенности тех, кто получил 
новые квартиры в 1991-92 
годах, ибо в этом случае 
квартиросъемщику, чтобы 
стать владельцем жилой 
плошали, нало выложить 
из кармана 50-70 тысяч 
рублей. Так как цена сда: 
ваемого ныне квадратного 
метра жилья подскочила 
ло 10-17 тысяч рублей. Вы- 
ложить же десятки тысяч 
рублей люди не спешат, да 
многие и не располагают 
такой суммой. Вель прак- 
тика показала, что, как. 
правило, излишки ЖИЛЬЯ 


бывают у одиноких людей, 
имеющих однокомнатные 


квартиры, гле общая и; 
4 К 
ает несколь 
шаль лостиг 


есятков метров... б 
веся в. НИКОЛАЕВ, 


19 ноября 1992 года — — 


процесс приватизации квар- 
тир в последнее время рез- 
на- 
года при- 
ватизнровано около 3 про- 


от’ общего числа 


то раскрыт 


По мнению малого Со. 


м, вся названная работа". ИНтелле рвоте. 
лаготворно отражается на циала ач 

состоянии лел в среде мо- х решением 
Лолежи города, малого озлана ра- 


из числа 
депутатов горсовета, кото- 
рая после доработки город- 
ской программы «Моло- 
дежъ» в течение первого 
квартала 1993 года должна 
представить малому. Совету 


Вместе с тем он отмеча- 
ет, что часть пунктов про- 
‘граммы, в силу объектив- 
ных и субъективных при- 
чин, не выполняются сов- 
сем, а если и выполняют- 


ных, быстро отвечали, 
они всем довольны и 
на что не жалуются. 
Видно, люди не привык- 
ли к тому, чтобы кто-то ин- 
тересовался условиями их 
ЖИЗНИ, поэтому многие 
старались 
закрыть 


что 
НИ 


НАШ красивый и всеми 
любимый город рас- 
тет прямо на глазах. Стро- 
ители стараются вовсю: ря- 
дом со стандартными пя- 
тиэтажками растут как гри- 
бы высотные дома. Любо- 
му человеку захочется по- 
ЖИТЬ, например, в левятн- 
нли двенадцатнэтажном лдо- 
ме, которые так элегантно 
вырисовываются на фоне 
более низких зданий. Но 
вспомним: «не все то золо- 
то, что блестит». 
И когда наш, средних 
лостатков гражданин, по- 


Проблемы 
ыы ра Е В о этажей 


получает столько проблем, === 
сколько в нем этажей. Ведь 
сколько хлопот доставляют 
одни только коммунальные 
услуги. 

Давайте заглянем в олин 
из таких высотных, конеч- 
но, в масштабе города, до- 


дверь. 


Взгляд 


Другие жильцы, узнав о 
реакцни первых, удивля- 
лись: «Можно подумать, у 
них и правда все хорошо!» 
Из разговора с ними 
вырисовывается совсем дру- 


гая картина. М действи: 
мов, в дом № 21 по Улице тельно, чего же здесь хо- 
Трнавской и поговорим С рошего, если совсем не» 
его жильцами. Интересно, давно горячая вода пода. 


как у них обстоят лела с 
отоплением, обеспечением 

5 
хололной и горячей водой. 


Побывав в некоторых 
квартнрах и задав вопрос 
об отношении их хозяев к 
коммунальным службам, я 
получила разные И Вар 
непохожие друг на лае 
ответы, Некоторые ж 08 
просто А е 2, 
бодневного во Р лелујоших, ? 
будто аиа провокацион“ 
возможно | 


валась в дом по графику 
четыре раза в неделю. Но 
потом с водой стало тво- 
риться что-то интересное — 
— и она стала приходить 
в квартиры три раза, по- 
том два и, наконец, один 
день в неделю. — Поэтому 
сейчас, когда подача воды 
немного нормализовалась, 
многим кажется, что теперь 
все хорошо. Тем более что 
частенько горячая вола 
бежит не только из пред- 


изического 


просто поскорее’ 


д а 


степени затрагивает кате» 
горию 
численностью почти в 
тысяч человек, М 

Остается только надеять- 
ся, что доработки и изме- 
нения программы, которые 
намечаются в будущем, все 
же «благоприятно отразят- 
ся на состоянии дел в сре- 
де молодежи города». 

В. АСТАШОВ. 


назначенного ей крана, но 
и из того, где положено 
быть холодной. Тогда ван- 
ная комната превращается 
в мини-долнну гейзеров. 

На верхних этажах дома 
свои проблемы. Жильцы 
жалуются, что очень часто 
не бывает холодной воды, 
она просто не «хочет» к 
ним подниматься, Получа- 
ется, что мало построить 
многоэтажный дом, надо 
обеспечить н подачу в него 
воды. Но так как с комму- 
нальными службами у нас 
всегда проблемы, вот и не 
заглядывает часто холод- 
ная вода на верхние эта- 
Жи. 


Горячая вола менее кап- 
ризна, Она подается ‘свер- 
ху, поэтому н доходит без 
особых приключений · до 
первого этажа, Но горячая 
вода без холодной тоже не 
подарок. 


Немного успокаиваст то, 
что сейчас нет жалоб на 
отопление, хотя в эту осень 
его дали поздно, когда все 
жители успели уже про- 
мерзнуть и переболеть, 


Конечно, все эти пробле- 
мы не только у жильцов 
дома № 21 по ул. Трнав- 


ской, но и у всех жителей 
нашего большего города, 
Год мз года они слышат 


обещания... 


В. РОДЬКИНА, 
слушатель студии 
«Репортер», 


населения города 
30 


‚Другие объекты, — расска- Ше 
занимающегося ре 


При 


Мы установили спедиаль- 
ный ящик для пожертвова- 
ний на восстановление хра- 
ма. Так вот ежемесячно 
там набирается 25-30 тысяч 
рублей. 100 тысяч за это 
время выделила АЭС и 160 
тысяч химзавод. Боль- 
ше никаких «пожертвова- 
ний» не было. Но это же 
капля в море! Надо, как 
минимум, миллионов 20, 
чтобы привести храм в бо- 
жеский внл. А сколько бу- 
дет. стоить реставрация с 
максимальным приближе- 


взаимосвязаны 
ект со сметой 


придерживается, в част 
сти, мэр города Ю. М. 
гров). в: - 


На сегодня есть дб 


нием к оригиналу? Сто, рпенность С проектиров 

двести миллионов? Где мн об ускорении 

взять столько денег? рования н его поэтапност! 
Куда мы только‘ни об- Первый этап предусматри-. 

рашались, ИК мэру го- еру завершана рестазр 


пин алтарной части, второй 
— реставрацию звонницы, 
третий — центрального па 
тра и так далее (прихо. 
жанам не так уж, нав 
ное, важно знать все в 
детали, их ‘больше вол у 
другое: как бы на их го 
вы не обрушился потоло! 

Но не будем п 
мрачных прогнозов. По 
буем настроиться все. 


рода, и к руководителям 
предприятий, 
все готовы помочь, а дело 
не движется с мертвой точ- 
ки. РСУ под руковолством 
Крючкова работает уже 
на других объектах, ну а 
нам остается только через 
телевидение обратиться к 
«деловому 4 миру» может, 
кто и откликнется... 


Все «ЗА», 


— Действительно, из-за 
отсутетвия средств мы вы. 
нуждены были заключить Троицы. — творе 
дополнительные договоры и Кого русского 
перевести часть людей на Демика архи 


зывает начальник РОТ, 


ставрацней сот 
. Крючков. - 
о оса 


А, 


храма, В. А, 


мное угощение о и 
ганизации ааа тн 
дную годовщину Октября, 
Плетухина, председатель общества «ВОС» 
поча у самовара, пояснила: 
Все это благодаря добрым людям и город- 
ск Й. администрации в лице С. А. Моисеенко. Это 
он помог нам наладить взаимоотношения с пред- 
 приятиями города, обратил их внимание на наше 
бедственное положение. В результате мы получи- 
Пи помошь от хлебокомбината, ПАТП, · поликли- 
ники № 6, ГЭС, политехнического института. Те 
‚деньги, которые мы получили, помогут незрячим 
йюдям на некоторое время скрасить тяжелые дни 
в их жизни. Уже проделана конкретная работа по 
ремонту некоторых квартир, оказана просто мате 
риальная помошь, 


Праздники 
Взгляд в себя 


 Суетливо - праздничная мы перестал видеть. По- Напротив 
катаракта... 
приятна присутствующим, Так что готовлюсь к пол- 
Конечно, 
почти незрячих 
тяжелая, 
трудно, когда 
между наступает вечер, Как го- 
делом Лидия Федоровна, ворится, все углы и шиш» 
И в ежеднев- 
бытовые трудности 
как се- 
хоть 


вбстановка,. вилно, была том спайки, 


они, как и прежде, ной слепоте. 
были вместе, жизнь у 
== Мы давно не соби- людей очень 
ась вот так, все вместе, Особенно 
продолжала 


_— Люди просто соскучи- ки наши. 
лись по общению, Да и ные 
ичин не было соби- такие праздники, 

раться, лекторы-то те- годняшний, вносят 


один Б. А, звуки аккордеона, 


он задыхал- 


т дыма? 
страшные дни 

ла Ба- линградского ада? Или, 
голос, может быть, те голодные 


сообщает послевоенные годы? Рож- 


ей традиции поставленные буквой «п» и со 


кромку тротуара, 


нились мне слова одного 
из 
да люди бывают внима- 
тельны в автобусе, 
улице 
нашей беде. Но, к сожа- 
лению, зачастую 
нас стараются просто не 
замечать. 


к нам не ходят — небольшую отдушину. кий пепертуар ‘засоби- 
то бесплатно работать И. С. Озерков, опустив а р оаЕ 
хочет. Из всех обще- голову, вслушивается в Баранова. 


Что 
остался, Вот ему они напомнили? Мо- 


баясь, говорит она, —. 
год он наш жет быть, апрель сорок р.р они! — и принимает 
итиче- первого? Когда, замерев „г от девягилетней 


ицела противотанко- деночки, — У 
и взрослый сын, — у’ 
ремив поверх меня неми 
гающий 
"жает разговор Люда. ~— 
Я счастливая, А пою со 
метра ил ламп И пала 


’ ста- 


счетов этот факт 
нельзя сбрасывать. Они 
в своем понимании стро» 
илн жизнь и, конечно, хо- 
тели сделать ее лучше, 
Мы честно прожнли свои 
годы, не старались уйти 
от трудностей и, как го- 
ворится, дай Бог, чтобы 
у нынешних преобразова- 
ний был завтрашний 
день -— у нас его уже 
нет, Даже, как выясни- 
нилось, наших трудовых 
накоплений теперь и на 
похороны-то не хватит, 
Чем помочь еще этим 
людям, в кругу которых, 
ваткнувшись на внима- 
тельный взгляд  цилинд- 
рических очков, неловко 
себя чувствуешь, кото- 
рые переносят множест- 
во операций, чтобы дей- 
ствительно увидеть глаза 
или хотя бы 
номер 
подошедшего автобуса. ,, 
Приятно, — вспом- 


собеседников, — ког- 


на 
небезразличны к 


многие 


Исполнив свой лириче- 


— Мои глаза, — улы- 


меня еще 


"взгляд, продол- 


Резонанв 


Каждый мнит себя стратег 


Публикация А, Деревян- 
ченко «Қому дороже исти: 
на» («БВ», № 170, от 4.09. 


92 г.) многих задела, как 


говорится, ва живое До 
сих пор в редакцию прихо- 
дят письма, в которых чи- 
татели выражают свое от- 
ношение к вопросу расста- 
новки кадров в городской 
администрации, 

«Сталинский лозунг «Кад- 
ды решают все» актуален 
и сегодня, == пишет вете- 
ран войны н труда П. Д; 
Корбут, — И главным кри- 
терием их отбора должен 
стать профессионализм на 
ковкурсной основе. Только 
ковкурс может объективно 
выявить лучшего кандида- 
та. Я солидарен, к приме- 
ру, є А. Деревянченко по 
части выдвижения на долж- 
ность зав, отделом культу- 
ры Л, Р. Миролюбовой, 
глубокосодержатель ны е 
статьи которой я неодно- 
кратно и с большим инте- 
ресом читал в «Балаковс- 
ком вестнике», Заслужива- 
ет внимания н кандидатура 
Ю. Қаргина. 


Как мне кажется, не на: 
до жалеть денег на содер- 
жание «первосортного» ап- 


парата городской алмини: 
страции. (Скупой платит 
дважды). :Добросовестные 


специалисты - профессиона- 
лы с лихвой окупят все за- 
траты».., и. 


стиле 


"Несколько т 


жилых поселков, 


И. К. Краснова: «Зачем ми круговой поруки, 
нам нужна городская ад- алистов, в том ынс; 
министрация? — спрашива- области в, 
ет она, — Неужели только Сразу же после 
для того, чтобы получать ции в «Балаковском 
зарплату за счет трудового нике» статьи А. Де 
народа?» И далее И, К. ченко «Кому дороже 
на страницах той. 


рацию, ? 
Бугрова дает мне номер ляется статья под заголов: 
другого телефона, по кото- ком «Коней на переправ 
рому я снова звоню, объяс- не меняют», в которой уже = 
няю сложившуюся ситуз- сам Д. А. Самохин заявля- 
цию и слышу в ответ: «А ет о том; что претензий к 
зачем вы звоните в адмн- его деловым качествам, Каз 
нистрацию? Сейчас все ре- жется, не было и что ему 
шают предприятия: захотят еще только 64 года == дес. о 
— дадут вам тепло, не за- кать, «еще не вечер». Но 
хотят — не дадут»... все это мы уже слышали от 

Вот я и думаю, коль ру- чиновников более высокого, 
ководители предприятий всем если не сказать самого. 
у нас руководят, не лучше высокого, ранга и внаем, К 
ли на них возложить всю чему они привели страну, 
ответственность и заботу о Работать с полной энергией. 
городе а администрацию и отдачей пенсионер н т 
распустить? Сколько денег ‘сможет при ‘всем своем же 
таким образом мы сэконо- ланних.. ? 
МИМ?! >. Общензвестно, что «ка 

«Подбор в городскую дый мнит себя стра? 
структуру управления во; видя бой со стороны», 
многом определяется «ста- все-таки в бол! 
рыми заслугами» бывших сем читателей 
номенклатурных, т. е. ком- вает мы 
сомольско - партийных ра- было бы 
ботников, ; — продолжает той «х 
‘разговор Е. Триль. — В. 
же’ вр ес е 
оды 


Ват 


Пенсионерка Н, Ф.. 
Дзержинском, пише 
дится ездить к. 


Ра о а а м; мурури апду= 


вого орудия, он задыхай- 
ся от порохового дыма? 


ведопатме 


`ЗАСТЫЛЕ 


‘цатом, переживший мно- 
гие вехи нашей истории, 
теперь, почти потеряв 
зрение Иван Семенович 
многие казусы нашей 
современности может и 
не увидеть, но от памяти 


ТИ глаза 
лейдоскоп 


_ Уувеличительные 
очков слушателей. 
аются в звук летя: 


песни, Сжимают и мыслей никуда не де- 
сс вительные пальцы нешься. 
2рости-поводыри, О чем — Что Вам этот праз- 


вспоминают эти люди в 


такие минуты, что навея- во. ОИ 
ази. слова песни? — Это прежде всего 
А З а зрение в повод пообщаться, но в 
, 7 ‚ говорит 63- то же время Октябрь 
летний В. Е. Береснев. — семнадцатого — завоева- 


“Один глаз после глауко- ние отцов наших, дедов, 


Лирические строки 


На землю падают снежинки. 


Вот и снова встречаем свой рост. Недаром талую 
мы это белое чуло приро- волу называют «живой во- 
ды — идет снег! Первый, лой». Хлеборобы стараются 


белый, чистый, За летнее задержать поболыне снега 
время мы отвыкли от него, на полях, на снежном ков- 
потому сейчас так ралуем- ре делают борозды, сгре- 


бают снег в плотные валы. 
Снег питает реки, не да- 
ет им летом обмелеть. Ос- 
новная часть годовых осад- 
ков в нашей стране прихо- 
дитея на долю снега. 
Мыши-полевки зимой спа- 
саются пол снегом. В снегу 
проводят хололные деньки 


ся, когда снежинки нежно 
тают на наших шеках, по- 
крывают одежду. Покрывают 
все вокруг, землю. Неволь- 
но вспоминаются пушкин- 
ские строки: . «..великолеп-, 
ными коврами, блестя на 
еолипе, снег ложит». 


Поистине велико могуше- глухари, рябчики, тетерева, 
ето снага. Он согревает Заяц лось, -волк для от. 
вемлю. Почва в толше сне- руха ложатся в глубокий 
ного покрова всю зиму не снег Ну а про медведя 
тромерзаст,. в ней теплится рсе знают — Спит он зи- 

снегом 


мой в занесенных 


жизнь. Озимые хлеба под. 
берлогах. 


Фнегом лаже понемногу рас- 
апротив, В РЕ 

>”: Мт. РР озимые А следы на снегу это 

Жесгнежные } пелая ваука. По ним мож- 


Во 24 со негов но изучить повадки зверей 
_ растения получают и ПТИ. Е 
маю влагу, ускоряют А сколь 


тихов, сказок 


по о риу 
Леночки, -— У меня еще 
к взрослый сын, — уст- 


поверх м 3] 


МАВ 


\ пою со 


) ливая, р 
школьной скамьи и рада, | несколько жилых поселков, 
что доставляю людям | “%троснных \ двухэтажными 
приятные минутт коттеджами й английском СТИ" 
Из к уты, ле, появятся близ Тольятти В 
з комнаты доносился | ближайшие годы. 
смех, это там,. в тесном О СНЕ 


ь уже ведет совместное россий- 
кругу друзей, , уже шли 


ско - английское предприятие 
«Лада Ланро-корпорейшнэ. 


в хо х 
Д Нео. КОСТА Предполагастся сооружение 
рожно переступая сту- | коттеджей пяти, типов общей 
площадью от 140 до 1000 кв. 


пеньки высокого крыльца 
полуразрушенного · зда- 


метров. х 
«Коттеджи предназначены, в 
первую очередь, для работни- 


ния, я вышла во ДВОР, | ков Волжского ОО = 
Ск ипн\ 0 сказал“ предселатель. про ркома 

К] ула дверь. у Те- ВАЗа Стапислав Чеботарев. — 
ловек, постукивая пал-|!И хотя общая стоимость тако- 
КОЙ обхоли/ с » |го домика превышает миллиоя 
А бходил очередной рублей, желающих немало. 


невидимый острый угол | Люди берут банковские креди- 
тесно $ Т 2 ты, ссуды, а расплачиваться 

Ното коридора Шере хасе 
ним была — темнота! 


после переселения и продажи 
Г, КОВАЛЕВА, 


старых квартир, лач или гара- 
жей», 


(«РГә», № 247). 


муж за молодого, если упа- 
дет неслышно и вкось — 
за глухого или за старика. 
т Снег — белый. Но поэ- 
А а тале МеатеЛи ты часто видят его по-сво- 
н поэты про снег. Не ему. «Чист в овраге Снег 
счесть! Чего стоит, к при- густой, светится: = по-сине- 
меру, сказочная любимица му» В пасмурный день — 
детей н взрослых Снегу- он молочно-белый, при лу- 
рочка — вечная спутница це — таинственно блестит. 
Деда Мороза. И алеет на утренней заре! 
Пушкинскую строчку ‘мы 
уже вспомнили. Всломним 
еще и замечательную поэ- 
му Жуковского «Светлана», пасмурный день не такой 
ту самую, в которой в кре- уж пасмурный. 
щенский вечерок девушки Свен 
гадали. В поэме есть такие 
странные для нас строки: 
«снег пололи», Оказывает- 
ся, это еше один вид гада- 
ния, кроме основного — 
«за ворота башмачок, сняв 
с ноги, бросали». Когла все 
вокруг стихало, девушки 
шли за ворота, набирали 
пригоршиями снег н броса- 
ли в ту сторону, откуда ве 
тер дует. Если снег падай тепель, © ‹ 
быстро и звучно — означа“ › А, ЛУШНИКОВ: 
ло, что девушка выйдет ват ме в 


И в самом деле, в бело- 
снежную пору кругом ста- 
новится светлее, и самый 


В народе говорят: 
Снеговая вода красоты 

прибавит. 
Звезды мерцают — 

к снегу. 

Снег вьется до крыши — 
: рожь будет выще. 
Снежная зима сыплет 


_ дится езд 
на автобус! 


хлеб в закрома. || 
За снегопадом всегда от- | 


возрасте т 
нельзя ли 


Редакция «БВ» отнеслась с поним 
в свою очередь. связалась с и, 0. 
зала В. И. Кудашовой, которая любезно. 
информацию о ярижении автобусов из г. 
31 мая 1993 года. Цены билетов мы 
так как они имеют способность «круто» 1 
нако даем телефон диспетнера автовокз 
который сможет дать любую необходимую, 
цию. Также сообщаем, что с 1 ноября введене 
вание пассажиров, отправляющихся в путь. = 


РАСПИСАНИЕ "9 


движения автобусов из г. Балакова по 31 мая 
Базарный Карабулак — 14.00 а 
Балтай (через Вольск) — 14.30, 
Большой Кушум — 6.15, 16.25 
Е (через Березово) — 9.15, 17.15 Е 

уховницкое — 7.05, 9.50 (пт., суб. оскр. 

Ершов — 6.30, 15.00. . (оо 
Жигулевск (через Вольск) — 7,20. 
Жигулевск (через Хвалынски) — 8.30 Ж 
Заволжский (через Березово) — 6.05, 16.15 ( 

воскр.) : 05 
Зоркинский — 6.05, 12.30 (суб., вс.), 16.50, 
Полеводинск — 6.10, 16.00 ЕЗИ 
Пугачев — 7.00, 10.00, 15,30, 18.09 = 
Старая Кулатка — 13.30. 

Самара — 16.00 у 
аратов — 6.00, 6. 4 0 
14-20, 16.35, 17.20 > 08 а 
ольятти — 7.30 (суб, „ вт.) 

‚ Хвалынск — п пато 
Чапаевский курорт — 6.05, 16.05 


Транзитные рейсы через Балаково 


Хвалынск — Саратов — 8.1 
Духовницкое — Саратов — 
Пугачев — Саратов — 
Ивантеевка — Саратов - 
Перелаб — Са ] 
аратов — Нерел 

Саратов — о. н 
Саратов — Пуга 
Саратов — Д; 


_ ДВИЖЕНИЯ: САМ 


РАСПИСАНИЕ о 
ОЛЕТОВ С | ОКТЯБРЯ ПО 3! ДЕКАБРЯ: 1992 ГОДА 


. Время ха 
\ АЭРОПОРТ тип ЧАСТОТА Дни нел 
Т ЕО ааа Е. А ВИЖЕНИ № аа ВЕНА 
Рейса Назначения с-та отправ, (пррбыт, (дна ео А рейса отправл, прибыт, прибытая в 
Е аз а/п в а/п вз д/п в а/п 
Балаково | навнае, назнао, Балаково 
П-792 Москва ЯК 4 |- - р р 
. Р а 11.55 13.30 0 х 08.50 1030 1, 3. 5 
и Волгограл АН-24 0810 09 20 975 01 16.05 1740 8.7 
ва Па АН-24 08.35 11.15 1.4 17-260 17.45 2025 1,4 
ЗВ Кроу р ООШ ВО 1.4.8 П-270 1240 1640 - тав 
77 Краснодар АН-24 08.10 12.30 3,7 11-264 1325 17.40 3.7 
11-255 краснодар АН-24 10.45 14.45 по 1011.2, 4 П-78 14.30 17.10 по 10.11 — 2,4 
п. 96? : ав АН-24 08.15 10.00. 37 П-956 15.30 17.15 3,7 
11-255 ж. Новгород АН-24 08.10 12.00 2,5 11-268 12.45 16.40 2.5 
и. Пермь АН-94 08.15 12.20 307 11-256 13.05 17.15 3, 7 
259) Санкт-Петербург АН-24 08.35 14.05 1,4 П-260 14.50 20.25 1, 4 
П-267 Самара АН-94 08 10 09.25 9,5 П-268 15.25 16.40 2, 5 
11-269 Уфа АН-24 07.50 09.50 1,4, 8 П:270 14.40 16:40 1, 4, 6 
25 Чебоксары АН-24 17,50 19.40 по 10179, 4 П-7 08.05 10.00 по 10.11 94 
П-258 Москва (Быково) АН-24 08.70 10:40 ов 1.257 11.35 14:00 26 | 
Условные обозначения: 1 — понелельник, 2 — вторник, 8 = среда 4 — четверг, 5 = пятница, 6 — суббота, 7 = воскресенье, ЗЕ Ў 


Расписанне рекламное, возможны изменения, лату 
в горагентстве по тел, 4-44-74, в аэропорту 2-03-24. 


ПРОЛАЕТСЯ новая стенка 
метра. 
Обращаться по тел, 4-67-90, 


|< 


прихожую, ллиной 3.5 


(8—1) 


Ф СЛ е 


МЕНЯЕМ 2-комнатную квартиру, 32 кв, м, 2 этаж, 
телефон, в районе магазина «Бирюза» на равнопенную 
квартиру с 5 по 11 мнкрорайоны. 

Обращаться по тел. 4-30-27. 

2 ® 
1, 2, 3-комнатные квартиры в островной 

Оплата в рублях и СКВ. Рассмотрим 

Т, пролукты, производствен- 


* 


ПРОЛАЮ 
части горола. 
бартер (автомобили, ТНП, 
ные помещения). 


Контактный телефон 4-38-73, (3—2) 


КУПЛЮ орден Ленина. _ 
Обращаться по тел, 2-51-50. 


продаже-купле вашей квар. 

‘как в городе Балако- 
Конфиденпиальность, по- 
чный, так и безналичный, 


ра. 


в время вылета вы можете уточнить при приобретении билета, Справки о возлушных перевозках можно получить — 


В МАГАЗИНЫ № 


Й мир», 


КУПЛЮ 1-2-комнатную квартиру. З і 
Обращаться по тел. 3-42-78, после 17.00, (2—1) 
ж * ж 


ҚУПЛЮ дачу и металлический гараж с местом, 
Обращаться по тел, 9-14-46, 
® ®* 


1, «ЛЕТСКИ 
(ул. Факел соцнализма, 13), 
№ 49 (ул. Вокзальная, 5а), 
№ 69 (ул, Шевченко), А 
магазин «Круг» (Саратовское шоссе, 87) 
поступили в продажу телевизоры цветного язо- 
бражения «Чайка Ц-280Д» по пене 45 тысяч 
рублей. ; 
ПРОСИМ ПОСЕТИТЬ МАГАЗИНЫ, 


е 
СРОЧНО КУПЛЮ 2-х вли 3-комнатную приватизи-. 
рованную квартиру. М а 
Обращаться ло тел, 4-51-90, 3—13 
а я . 
МЕНЯЮ ваучеры и комнату в общежитии ( 
4-Й этаж) на {-комнатную квартиру или бла 


ную комнату, Возможны варнанты, Обрашаты 
4-22-39, в любое время. Р 
< 


ПРОДАЮ целевой ҹек ВАМа на приоб 
томобиля ВАЗ-2109 со справкой-подлвержд: 
получение автомобиля за 1991 год, ИР. 

Звонить по телеф 


(2—2) 


ПРОДАЕТСЯ фанера 1,5х15х4 мм и газовая 
форочная плита 6/у в хорошем состоянии. 
Обрашаться по тел,: 2-46-55 или 4-80-09. 


4-кон- 


Организанин требуется секретарь- 

7 "референт 
с окладом 10 тысяч рублей. ке 
Обращаться по адресу: 
4. гостиница «Балаково» 


АКЦИОНЕРНОЕ ОБЩЕСТВО 


р. А ЕООИИА У 2 


ТОО (‹ 
Окаж 0 
вр. Услуги по продаже КУПл 
н аам ДАЧИ: гаража ое зоя 
е ‚ гаража қау ў 
| а, ғ К в городе ; 
Иа  Конфиденииальной 2180: 
% Наличный, так в безналичные 


РОДАЕТСЯ: 2-ком 


Шей квар. 


натная ква 

вп , ртира в г. 

300 м, Ы Г. Саратова ерык о 

асан аа соток земли, имеется Е 

т артира 150 м на берегу моря в 
ОБРАЩАТЬСЯ ПО! ТЕЛ.: 

2-22-04, факс 2-29-09. 


і! ОРГАНИЗАЦИЯ 
ПРЕДОСТАВИТ автомашины «КамАЗ -5520» в 
РЕ или по заявке. Жонка 
МЕНЯЕТ аккумуляторы 6ст55 
умулято сто на 6ст190 
с ПРИНИМАЕТ заказы на изготовление гараж. 
ых ворот н металлических лверей л варти 
РЕАЛИЗУЕТ металлопрокат: Е о 
лок 63х68 и 75х75. 
ОБРАЩАТЬСЯ ПО ТЕЛ 


лист 3 мм, уго- 


2-12-44. 98 


АО «САРМАТ» 


реализует труловые книжки 
и вкладыши 

за наличный расчет. 

Адрес: ул. Чапаева. 107 
(здание «Гипрохима», 

2 этаж, комната, 212). 
Сиравки по тел. 4-76-36. 


г (2—2) 


-отлел социальных 
— 2-48-38. _ 


+ 


— Газета выходит В раз ь чеделю, 250 номеров в год, 
Апрес релакции: 413800, г, Балаково, ул. Трнавская, 12. 
Телефоны: редактор — 2-01-28; 
секретарь — 2-00 76; обшественно-политнческий отдел == 2-00-94; 
проблем = 2-02-87; отдел наролного хозяйства 


Организании требуется секретарь-референт 
с окладом 10 тысяч рублей. — 


ежелневно с 9 до 13.00, 


АКЦИОНЕРНОЕ ОБЩЕСТВО 


«ТОРГСЕРВИС» 


просит посетить наши магазины: 
«СПОРТ И ТУРИЗМ» (по ул. Ленина, 92) 
«ТОВАРЫ ДЛЯ ДОМА» (в 46 микрорайове). 
В продажу поступнли: 

парфюмерия производства Польши, 
несколько вилов бальзама для волос, 

крем для липа, 

Отечественного пронзводства дезолоранты, 
лаки для волос, мыло. 

Также в магазине имеются в пролаже: 
холодильники «Саратов», 
цветные телевизоры «Фотон», 

швейные машинки «Чайка» (г. 
Из обуви в ассортименте — 

сапоги женские зимние, 

осенние отечественного производства, 

сапоги женские произволства Италии «Симол», 

УВАЖАЕМЫЕ ПОКУПАТЕЛИ 

ПОСЕТИТЕ НАШИ МАГАЗИНЫ! 


ТОО «ФОРТУНА» 
требуется на постоянную работу опытный же: 
по рехтовке кузовов легковых автомо- 


Оплата по контракту 
Обращаться по адресу: ул. Коммунистическая, 


ТРОФИМОВУ ВИКТОРУ ФЕДОРОВИЧУ — 

директору Балаковского предприятия’ акционер» 
ного общества треста № 7 и его коллективу, всем 
соседям, друзьям, принявшим участие в органи- 
зации похорон дорогого и любимого мужа, отца 
и дедушки Полякова Григория Федоровича и глу` 


боко сочувствовавшим нашему горю. 
Жена, дети, внуки. 


зам, редактора == 2-42-88; отв, 


ращаться по адресу: _ А пя дууд 
а ооо комн, 200, РЗ 


ВЫРАЖАЕМ СЕРДЕЧНУЮ БЛАТОДАРНОСТЬ 


Отпечатана способом высоко 
«Авангарл» Управления печати 
товской области, г. 
зак, 538, тираж 1857 


ө 


оне на = 
плата. 
Обрашаться по адресу: ул, 30 лет 


"я и и 3 

Утерян бумажник с документами: права и 
спорт на имя Шепелева С. Ю., нашелшего прошу 1 
нуть за вознаграждение по адресу: ул, 60 лет Сб! 
28, кв. 8, в любое время. (2—2) 
е е 


МЕНЯЮ 3-комнатную квартиру, 43 кв м улучшена. 
ной планировки в г. Пугачеве на 2-х или З-комнатную 
квартиру в гг, Балакове, Саратове, Вольске. ( Ух 

Обращаться по тел. 4-24-36, с 10 до 19.00, кроме вы — 
ходных, спросить Татьяну Семеновну. ж РОА 

т е ж РЗД 

КУПЛЮ любую 1-комнатную квартиру. 7 

Обрашаться по адресу: ул. Коммунистическая, 53. 

* ж 2 2 в 


МЕНЯЮ 1-комнатную квартиру, 19 кв, м, 8 этаж, в о 
3 микрорайоне на автомашину «ВАЗа илн «Москвича 


2141», не старше 3-х лет. 
Обращаться по тел. 3-12-29, после 19.00, А, 
4 э = + Е у = 


СРОЧНО ПРОДАМ металлический га 7 

ее У : аж лля авто 

машины «ВАЗ», без места, р пя авто 
Обращаться по алресу: ул. Ленина, 107 

сле 18.00. у: у Пеннна, 107, ки, 137, пот 


Е: = = 
ПРЕДЛАГАЮ) скон услуги по настройка и пол 
ремонту пианино с бесплатным Нант 
МонтОМ Е течение гола и с 50-пронентн 7 5 
процентной стоимость 
последующие голы. 2 
Обращаться по тел, 2-17-94 вл Е 
о З-я п9` тел, © :, в любое 
Ц К бое время. 


МЕНЯЮ телевизор «Хим Ком» 1992 гола вып ? 
импортный или «Хемикомп> видеомагнитофон ЕЕ 
деоплейер, 

Обращаться по тел. 4-31-34. 


Коллектив редакции выражает собо 
родным и близким по пово 


Выражаем искреннее соболези 2 
близким ТРИПОЛЬСКОГО ВЛАДИМИ 
РИЛОВИЧА по поводу его смерти. 

Выпускники 1962 года п, 


Балаково, 


Производство 
ВНИМАНИЕ: НОВИНКА! 


Новый заказ — производство шумоизоляционных 
цельноформованных панелей для кабины ЗИЛа - ос- 
воен в ОАО “Балаковорезинотехника”. В настоящее 
время здесь выпускается 2,5 тысячи комплектов этих 
деталейвмесяц, что вполнеустраивает потребителей 


КРЫША НЕ ПРОТЕЧЕТ 
В списке новых изделий, производство которыхуспеш- 
но осваивается в БФ АОЗТ “Тадем", в скором времени 
появится и битумное мембранное полотно — прекрасный 
И долговечный кровельный материал. Уже подписан кон- 
тракт с итальянской фирмой ОКУ о приобретении необхо- 
димого оборудования, ведутся проектные разработки 


Награды 
ДИПЛОМ – ГЕННАДИЮ ШАТКОВУ 


Полковник милиции начальник городского УВД Г.А. 
Шатков за постоянную заботу и внимание к ветеранам 
управления накануне празднования 80-летия российской 
милиции был награжден дипломом лауреата премии име- 
ни майора милиции Н.Г. Короткова Саратовского област- 
вогосовета ветерановорганов внутреннихдели внутренних 
войск Эта награда присуждается на конкурсной основе 
тем, кто принимаетактивное участие в ветеранском движе- 
нии. проявляет внимание к нуждам ветеранов. 


ў СОРОКИНА, 
рер ииформации подготовили Ольга 
с РИ Галипа БУРТОВАЯ. 


Есть | 


п ерв й 


(С) ткрытие нового производства сегод- 
АЯ ня, без сомнения, событие неординар- 
є ное (если учесть всеобщий обвал про- 
мышленности). Именно такое событие про- 
изошло на днях в Балакове. В АО “Химэкс- 
форм”, входящем в структуру акционерно» 
го общества “Химэксмаш”, вступило в 
строй действующих производство пено- 


| 
‚ дроаукиа, 
| 

| 


5 


полиуретана. 


Немногим более полу- 
года назад началось стро- 
ительство нового корпуса 
на площади болеетысячи 
квадратных метров. А к 
двухсотлетию Саратовс- 
кой губернии цех уже был 
начинен новейшим обору- 

дованием для заливки 
форм, поставленным анг» 


лийскойфирмой“Канонви- 
кинг”, ирезательным, при- 
везеннымизИталии. 

В короткие сроки аппа- 


(Е адравиенни рези конти 


кого муниципального об- 
разования А.И. Саурин, 
генеральный директорАО 
“Химэксмаш” С.С. Дени- 
сов, настоятель местного 
Храма отец Константин. 
Руководителю цеха В.П. 
Густомясовувручены сим- 
волические ключ, кнут и 
пряника - 
Мэр Города Алексей 
Саурин в своей короткой 
речиотметил, чтов Бала- 
ковеужесложилась хоро- 


о ур 29-2 – уу Д оо. 


“ 


26 ноя 


“ 


считананадветысячитонн 
готовой продукции в год — 
при условии работы в две 
смены, в три — соответ. 


ственно —три тысячи тонн 
ЛИСтовогоблоҷногопенопо= 
лиуретана толщиной от $ 
мм до 1000 мм. 
ство этой п 


Производ- 
Водукции позво- 


нетолько собственн ю 


не придется платить боль 
шие деньги за сырье для 


бря 1997 года 
среда 
№ 228 (1728) 


блему. Теперь а 


.. т 


риваются заказы. 
Безусловно, интенсив- 
ная работа службы сбыта 
позволит предприятию за- 
НЯТЬ свою Нишу на потре- 
бительскомрынке, Планпо 
производству пенополиу- 
Ветана составляет 1200 
„тонн. Из них най 50 тона, 


Сианы направления 
ВЕФОЛМЫ жилицир-ком 


1. Проведение конкурсов 
на обслуживание муници- 
пального жилищного фонда. 
Довести долю муниципаль- 
ного жилищного фонда, об- 
служиваемого на конкурс- 
НОИ основе, до 60 процен- 
тов. 

2. Перейти на договор- 
ные условия предоставле- 
НИЯ жилищно-коммуналь- 
ных успуг населению путем 

заключения в письменной 
Форме договоров найма 
жилья не менее 80 процен- 
товотобщей площади муни- 
ципальногожилищного фон- 


3. Обеспечить контроль 
за обоснованностью и уров- 
нем тарифов на предостав- 
ление жилищно-комму- 
нальных услуг с привлече- 
нием в комиссию предста- 
вителей депутатской группы 
и администрации. 

4. Внедрить компьютер- 
ную обработку расчетов по 
предоставлению субсидий 
на оплату жилищно-комму- 
| _ нальных услуг малоимущим 
— гражданам. (1Мквартал 1998 
и г). 

) 5. В целях совершенство- 
вания системы финансиро- 
вания, внедрения феде- 
ьных стандартов по оп- 

жилищно-коммуналь- 
‘услуг, преодолениябюд- 
ного дефицита в финан- 
ании отрасли: 
(становить с 1.01.98 г. 
атежей населения 

е затрат на все 

но-коммуналь- 

35 процентов; _ 

счете субсидий 

ю собствен- 


и коммуналь- 


ваЛиЗации КОНЦЕПЦИИ 
МЦНАЛЬНОГО ХОЗАИСТва 


алаковского и Образования 


ГОД 


мейном доходе, исходя из 
социальной нормы площа- 
ди жилья и нормативов по- 
требления коммунальных 
Услуг, — 16 процентов 

6. Для обеспечения рас- 
ширенного воспроизвод- 
ства основных фондов и 
обеспечения финансирова- 
ния капитального ремонта 
жилого фонда включить в 
тарифы науслуги КЖХ инве- 
тиционные соста вляющие 

а) ввести оплату за найм 


жилого помещения в разме- 
ре 120 руб/м2; 
6) включить в тариф оп- 


латунакапитальный оемонт 
мест общего пользования в 
размере 15 процентов, ори- 
ентировочно 110 руб/м2. 

7. Разработать, утвер- 
дить и ввести увеличенную 
ставку оплаты жилья, пре- 
вышающую по площади со- 
циальную норму, и тарифов 
накоммунальные услугипри 
сверхнормативном их по- 
треблении, с учетом благо- 
устройства жилья (до 1 мар- 
та 1998 г.). 

8. Способствовать вне- 
дрению приборов учета и 
регулирования расхода 
воды, тепла, газа и других 
энергоресурсов: 

а) установить приборы 
учета воды на 56 ЦТП; 

6) установить приборы 
коммерческого учета тепла 
на 10 ЦТП. 

9. Шутем проведения 
разъяснений, оказания 
организационной и методи- 
ческой помощи, содействия 
в обучении кадров управле- 
ния сповоботврвать созда 
нию товариществ собствен- 
ников жильянабазе 10 ЖСК, 

Председатель КЖХ 
Р е ГРЕХОВ. 


ЛИЙСКОЙ фирмой 
КИНГ”, И резательны 


ратч 
ков 


ны первые образцы пено. 
полиуретана. Соса 
ваяегопартия отправлена 
на склад готовой продук- 
ции. Впервыев нашем ре- 
гионе этот вид продукции 
производится блочным 
способом 

Работа оборудования 
былапродемонстрирована 
гостям ивсем заинтересо- 
ванным лицам, приглашен- 
нымнаоткрытие цеха. “Бла- 
гословили" продукцию но- 
вого производства в пря- 
мом ипереносном смысле 
слова, пожелав успешной 
работы небольшому еще 
коллективу, управляющий 
группы “Химэксмаш” (Мос- 
ква) А.И. Ходжаев, глава 
администрации Балаковс- 


ту^оводителю цеха 9.11. 


Густомясовувручены сим- 
д С 
ЛУ ро АН ЕЙ 


Прявику 


; 

Мәр Города Алексей 
аурин в своей короткой 
речи отметил, чтов Бала- 
ковеужесложилась хоро- 
шая традиция открывать 
малые Производства, да- 
Ющие большой экономи- 
ческий эффект. Этоперс- 
пективное начинание не- 
пременно будет взято за 
образецпромышленными 
гигантами города. Гене- 
Ральный директорАО “Хи- 
мэксмаш” в своюочередь 
поблагодарил представи 
телей.:администрации за 
поддержку нового дела, 
отметил, чтоивдальней- 
шем оннамереваетсяпро- 
должать развитие новых 
производств, освоение 

новой продукции. 

Здесь же гости пред- 
приятия смогли познако- 
митьсясизделиями изпе- 
нополиуретана, убедиться 
в возможности их широ- 
кого применения: от про- 
кладок для наушников 
аудиосистем доматрацев 
различных размеров. 

Проектная мощность 
нового производства рас- 


% 
нетолько собственную Ат 
блему. Теперь предприят у 
не придется платить Ј 
шие деньги за сырье для 
изготовления сиденийкав= 
томобилям Волжского ав 
тозавода. Изготовление 
блочного пенополиуретана 
в Балакове вполне может 
удовлетворить потребнос- 
тивэтом виде продукциии 
мебельныхфабрикСарато- 
ва, Балаковаиближайших 
регионов. 

В изготовлении спинок 
сидений для автомобилей, 
матрацев будет использо- 
ватьсясертифицированная 
экологически безопасная 
продукция. Несомненно, 
этот факт немаловажен и 
сыграетбольшуюрольдля 
привлечения потребителей. 
Присутствующиена откры- 
тии нового производства 
представители мебельных 
фабрик из Волгограда, 
Вольска, Саратова, ЕМК, 
ВАЗа были заинтересова- 
ны в заключении контрак- 
тов на приобретение про- 
дукции Химэксформа. 
Предварительноужеогова- 


Начальник производства 
уверен, чтосо сбытом этой 
необходимой многим от- 
раслям, населению про- 
дукции проблем не будет. 
В перспективе цехом бух 
дет освоен непрерывный 
способ изготовления этой 
продукции. 

А АУ рытиеподобныхпре- 
изводств, кроме удовлет- 
воренияпотребностейвне- 
обходимом виде продӯк= 
ции, способствуети реше- 
нию проблемы занятости 
населения в городе. Пока 
в цехе работает 16 чело- 
век. В дальнейшем здесь 
планируют принять еще 
столько же специалистов 
по изготовлению блоков и 
аппаратчиковрезательных 
машин. 

Ольга МОРОЗОВА. 
На снимках: начальник 
цеха В.П. Густомясов с 
символическим ключом; 
гостиАО “Химэксмаш со- 
трудницы предприятия де- 
монстрируютобразцыпро- 
дукции. 


Фото Бориса 
ВОРОНКИНА. 


на 


эксплуатации муниципального жилого фонда, 


Балаковского муниципального образования 


ПРАВИЛА 


ходящегося на территории 


|. ОБЩИЕ , 
ПОЛОЖЕНИЯ 
1.1. Задачей техни- —порядокприемки жи- 


ческой эксплуатации яв- лыхдомоввновь выстро- 
ляется длительное со- енныхи после капиталь- 
хранение жилых домов ногоремонта, атакже при 
в исправном состоянии смене руководства жи- 
иобеспечение беспере- лищно-экспл уатацион- 
бойной работы их обо- ныхорганизаций 
рудования и устройств. — порядок передачи 
При этом должны быть ведомственного жилищ- 
обеспечены минималь- ного фонда в муници- 
ные затраты на содер- пальный жилищный фонд 
жание и ремонт жилого иинженерных сетей ком- 
фонда и созданы наи- мунальным предприяти- 
лучшие жилищно-быто- ям; 
вые условия. — организацию систе- 
12 Настоящие Пра- мы осмотра и техничес- 
вилаявляютсяобязатель- кого обслуживания жи- 
ными для всех жилищ- лых домов; 
ных органов Балаковско- — организацию и пла- 
го муниципальногообра- нированиетекущего ика- 
зования, ииеющих всво- питального ремонтов; 
ем ведении муниципаль- = правила эксплуата- 
‚ный жилой фонд. ции строительных конст- 


и: ` ль за правиль- рукцийипомещений, ин- 
Е: 7 Е ТИМ ни- женерного оборудования 
" о жилого фон- мкерриторий обслужива- 


- й жилищно-эксплуа- 

возлагается на коми- е т а. 
ойного хозяйства тационной организацией; 
при Балаковском муни- организацию благо- 
ципальноми образова- вок стваипереплани- 


к. 
ии р 


й 


водимый на 1-2 деньпос- повреждения отдельным 4.2. Работы по теку- лагать необходимо 
леливней, ураганныхвет- частям зданий. щему ремонту произво- монтной базой, оснац 
ров и сильных снегопа Общие осмотры жи- дятся регулярно в тече- на надлежащим обор) 


дов, наводнений и дру- лыхзданий должны про- ние всего года на осно- дованием, инструмента 
гих явлений стихийного водиться 2 раза в год: вании описей общих и мии приспособления 
характера, наносящих весной и осенью. внеочередных осмотров атакжезаготовлены! 
зданий по графику. обходимые материа 

4.3. Работы по теку- полуфабрикаты для 


В. УП РАВЛ ЕНИЕ щему ремонту конструк- полнения неотложно 
ций и оборудования по текущего ремонта. 
ЖИЛИЩНЫМ заявкам проживающих, 4.8. Техник-смо' 
~ атакже повреждения не- тель зданий должен 
ХОЗЯИСТВОМ предвиденныеи аварий- тановить системат 
ные выполняются впер- кий контроль за в 
2.1. Оперативное и фондазанимаетсякоми- ВУЮ очередь. онеши квартире 
функциональное управ- тет жилищного хозяй- Повреждения аварий- щиками рабо 
ление муниципальным ства ного Характера, создаю- 


жилищным фондом и от- 2.3. Непосредствен- Щие опасность для про- 
ветственность за вго со- но эксплуатацией муни- Живающих или приводя- 
хранность возложена на ципального жилищного щие к порче и разруше- 
комитет жилищного хо- фонда занимаются уп- нию частей зданий, обо- 


зяйства, равления домами пред- рудования и имущества 
2.2. Руководством эк- приятий жилищно-ком- 


сплуатацией муници- мунального хозяйства 
пального жилищного (ПЖКХ), 


||. ОРГАНИЗАЦИЯ аа 
ся немедленно. 


РЕМОНТА 4,4. По подуен \ 
МУНИЦИПАЛЬНОГО мо 
МИЛИШНОГО 


го характера каждый р 


а 
ак ом муни- 
ІЛ! номи НА 


П? Эксплуатация жи- 
лищного фонда ТАО 
етв себя: 

— техническое обслу- 
живание жилых домов, 
надворных построек, бла. 
гоустройство придомо- 
вых территорий, в том 
числеконтроль техничес- 
Кого состояния с устра- 
нением незначительных 
неисправностей, подго- 
товку зданий к эксплуа- 
тациив весенне-летних и 
осенне-зимних условиях 
эксплуатации помеще- 
ний и инженерного обо- 
рудования ‚ освещенно- 
сти мест общего пользо- 
вания, температурного и 
санитарного режима по- 
мещений и ПД 
— все виды ремонтов 
(капитальный и текущий 
с проведением наладоч- 
ных работ); 

— санитарную очистку 
и благоустройство домо- 
владений. 

1.4. Система текуще- 
ГО обслуживания ремон- 
та жилых зданий пред- 
ставляет совокупность 
взаимосвязанных техни- 
ческих средств, матери- 
альныхи финансовыхре- 
сурсов, полнит Й, 
нормативно-технической 
документации, организа- 
ционно-технических ихо- 
зяйственных мероприя- 
тий, необходимыхи дос- 
таточных для обеспече 


ОВИ- 
нормативныхусл 
ер ания в жилых 


и их сохран- 


яй прожив 
зданиях, 
вост 


вает. 


Е 


женерногоо 


устройстваи переплани- 


ь. Л 
4.5; Организация ак. Е 
плуатации предус 


борудования 
жива. 
плуа- 


ровок жилого дома; 

= порядок прекраще- 
ния эксплуатации жилого 
дома по ветхости или 
иным причинам, препят- 
ствующим его нормаль- 
ной эксплуатации; 

— организацию работы 
слицами, пользующими- 
ся помещениями (жилы- 
ми и нежилыми), в том 
числе контроль за 
пользованием помеще- 
ниямии оборудованием, 
проведением ремонта 
квартир, привлечением 
населения к эксплуата- 
ции жилищного фонда; 

— организацию аварий- 
но-диспетчерских служб. 

1.6. Жилые домавпро- 
цессе эксплуатации дол- 
жны находиться под сис- 
тематическим наблюде- 
нием ответственных за 
это инженерно-техничес- 
ких работников. Кроме 
систематического наблю- 
дения за эксплуатацией 
зданий, все жилые дома 
подвергаются периоди- 
ческим осмотрам. 

1.7. Существует три 
видаосмотра зданий: 

общий - осматривают- 
ся все здания в целом, 
включая все конструк- 
ции, инженерное обору 
дование, различные Виа 
отделкиздания и все элет 
ментывнешнего благоу 
ТРОЙСТ89 ный –осматри- 
ваются лишь отдельные 


г 


Ш. ОРГАНИЗАЦИЯ 


_ РЕМОНТА 
МУНИЦИПАЛЬНОГО 
ЖИЛИЩНОГО 
ФОНДА 


3.1. Работы по ре- 
монту жилых домов раз- 
деляются на два вида: 
текущий и капиталь- 
НЫЙ. 

3.2. Текущий ремонт 
заключается в система- 
тических и своевремен- 
но проводимых работах 
по предохранению час- 
тей зданий и оборудо- 
вания от преждевре- 
менного износа и по ус- 
транению возникших 
повреждений и неисп- 
равностей. 

3.3. Капитальный ре- 
монт жилых домов зак- 
лючается в замене и 
восполнении отдель- 
ных частей конструкций 
и оборудования зданий 

В СВЯЗИ с их износом и 
разрушением. При ка- 


питальном ремонте вы- 
полняются также рабо- 
ты по повышению бла- 
гоустройства жилых до- 
мов за счет средств, 
выделяемых на капи- 
тальный ремонт жилищ- 
ного фонда, 

3.4. Капитальный 
ремонт жилых домов 
может быть комплекс- 
ный, охватывающий ре- 
монтом все здания в 
целом, и выборочный, 
охватывающий ремон- 
том отдельные конст- 
руктивные элементы, 
части здания или инже- 
нерного оборудования 
в жилом доме. Комп- 
лексный ремонт домов 
должен быть основным 
видом капитального ре- 
монта зданий. 


№. ОРГАНИЗАЦИЯ 
ПРОИЗВОДСТВА 
ТЕКУЩЕГО 
РЕМОНТА 


4.1. Работы по теку- 
щему ремонту жилых 
домоввыполняются под- 
рядными организация- 
ми, определенными на 
конкурсной основе по 
заключенным договорам 
со службой заказчика. 

Организация тек 
ремонта должн быт 
поставлена таким 


бра 


зом, чтобы обеспечить 
сохранность всех конст- 
рукций и частей зданийи 
бесперебойность работы 
оборудования. В отдель- 
ных случаях. работы по 


емонту могут. 
и: : 


каниё электросетей и аренду нех 

др.), должны, СТНЯНАТЯ НИЙ 

ся немедленно, _ 5 
4.4. По получени; 

данныхо происходящих ни’ ) 

повреждениях аварийно- пользов 

го характеракаждый ра- мому жил 


ботник ПЖКХ обязан: счет, относят. 
а) принять меры кне- – побелкавок Д 
медленному отключению — побелка, окр. 


поврежденного участка или оклейкаобоями 
сети (водопровода, се- — окраска вторы» 
тей центрального отопле- и изнутри первых р 
ния и др.); - вставка стекол; — 
б) уведомить о проис- - окраска В . 
шедшей аварии техни- рейвквартире; _ І 
ческий персонал УМЖХ — ремонт электропр. 
иКЖХинемедленновыз- водки, и 
вать рабочих для ликви- Если перечислен 
дацииаварии. ремонт вызван неиспра 
4.5.НачальникПЖКХ ностью частей здан 
и инженерно-техничес- Или домового оборудо- 
кие работники участков вания, или связано 
КЖХ по получении све- Изводством капиталы 
денийјили заявки прожи- ГО ремонта зданияи е 
вающих обязаны немед- КОоНструктивных ча 
ленно организовать ра- ТО ОН производится 
боты поликвидации ава- Счет ПЖКХ. Ў 
рии илично проследить К текущему ре 
за их выполнением. в жилых помещен 
4.6. В ПЖКХ должен Местах общего по 
иметься неприкосновен- ВаНИя, выполняемом 
ный запас необходимых СЧЕТ ПЖКХ, относя 
строительных материа- М 
лов, частей и деталей 7 
оборудования для лик- 


Ч ловсо сменой до 
видации аварий. кета и ПАБ 
ПЖКХ обязаны орга- З 
текущий ремон 


низовывать из рабочих 
аварийные бригады в со- 
ставе: слесаря-сантехни- 


го оборудова 


дени 
и 


Р» 


Хо: < “БА, МАКС Е $ 


. ОРГАНИЗАЦИЯ 
ПРОИЗВОДСТВА 
ИТАЛЬНОГО РЕМОНТА 


. Основным спосо- 
производства работ 
у питальному ремонту 
_ данийдолжен быть под- 
н рядный при конкурсном 
_ определении производи- 
теляработ. Хозяйственный 
способведения работ до- 
пускается только как ис- 
ключение в случае отсут- 
ствия в данном городе 
специализированной ре- 
монтно-строительной 
организации или недоста- 
точной ее мощности. 

5.2. Предельные сроки 
продолжительности капи- 
тального ремонта на от- 
дельном объекте должны 
быть минимальными и со- 
ставлятьнеболее: 

1 месяца при сметной 
стоимости в ценах 1984 г. 
2,5 тыс. руб. Л 

2 месяца при сметной 
стоимости “ 2,5-10тыс. 


Б месяцев присметной 
стоимости “ 11-25 тыс. 


Продолжительность ра- 
ботпообъектам затрат бо- 
| е2 257ыс.руб.определя- 

ется при заключении до- 

° говора подряда. 
° 5.3. Производство ра- 
от по капитальному ре- 
‚ЖИЛЫХ домов дол- 
вестись индустри- 
иметодамисши- 
рименением сбор- 
рукций, дета- 


дняподписани 


ЗДАНИЙ 


водского) изготовленияв 
соответствии с требова- 
ниями ГОСТаи Техничес- 
кими условиями на про- 
изводство и приемку об- 
щестроительныхи специ- 
альных работ при капи- 
тальном ремонте жилых 
домов, утвержденных 
Госстроем России. 

5.4. Подряднаяоргани- 
зация обязана до начала 
работвывеситьна ремон- 
тируемом объекте доску- 
указатель с названием 
организации, выполняю- 
щей работы, иустановлен- 
ным сроком началаи окон- 
чания работ. 

5.5. Гарантийные сроки 
для капитально ремонти- 
руемых жилых домов, в 
которые подрядчик обя- 
зан устранить все дефек- 
ты, выявленныевпроцес- 
се эксплуатации и допу- 
щенные по вине подряд- 
чика, устанавливаются 
следующие: 

а) по общестроитель- 
ным работам-втечение 1 
года со дня передачи зда- 
ния или сооружения в экс- 
плуатацию; 

б)посистеме БНО- 
го отопления ~ втечение од- 
ногоотопительногосегона! 

в)повнутреннему водо- 
проводу, канализации, го- 
рачему водоснабжению и 

элект ‘ажнымработам 

— в течение 6 месяцев со 

яакта сдачи 
ацию, ^^ 


С 


зданиях, построенных по 
индивидуальным проек- 
там. 
_ 6.5. Во всех вопросах 
перепланировкиипереус- 
тройства жилых помеще- 
нийнадлежитруководство- 
ватьсяСтроительныминор- 
мамииправилами СНиП. 
6.6. Повышение благо- 
устройства можетпроизво- 
дитьсявовсехзданиях (не- 
зависимо от времени их 
возведения), за исключе- 
нием малоценных жилых 
домов, имеющихбольшой 


УІ. РАЗРЕ 
И ЗАПРЕ 


А е У 
на 
МА М 


ТИ 


0 
износ конструкции и под- 
лежащих разборке в бли- 
жайшие 2-3 года, или зда- 
ний, предназначенных к 
сносу в связи с реконст- 
рукциейулициплощадей. 
6.7. Возведение под- 
собных построек может 
разрешаться в случаях, 
когда имеются возможно- 
сти выполнения санитар- 
ных и противопожарных 
норм и правил, а также 
если этонеухудшает бла- 
гоустройства всего участ- 
кадомовладения. 


ШАЕМЫЕ 
ЩАЕМЫЕ 


ПЕРЕУСТРОЙСТВА 
И ПЕРЕПЛАНИРОВКИ 
В ЖИЛЫХ ДОМАХ 


7.1. Вжилых домах му- 
ниципальногожилого фон: 
да могут быть произведе- 
ны после получения соот- 
ветствующих разрешений 
следующие работы попе- 
реустройствуи изменению 
планировки квартир; 

а) перестановка пере- 
городок в квартирах сце- 
льюполученияболееудоб- 
ной планировки комнат, 

6) установка дополни- 
тельных перегородоксце- 
льювыделения отдельных 
комнатилиихизоляцийот 
смежных комнат; 

в) пробивка новых 
дверных проемовизадел- 
ка существующих, изме- 
нениенаправленияоткры- 
вания дверей; 

6) расширение» вущел» 
‘ствующих и пробивка но- 
вых оконных проемов, а 
также заделка существу» 
цих проемов в жилых 


общего санитарного состо- 
яния домовладения и не 
создающих пожарной 
опасности для окружаю- 
щих построек; 
7.4.Вчердачныхпоме- 
щениях могут быть разре- 
шены устройства приспо- 
соблений для сушки белья 
собязательной настилкой 
полов. 
7.5.Приповышении бла- 
гоустройства дворовых 
территорий можетбыть раз- 
решеновозведениевновь 
или перемещение суще- 
ствующих подсобных по- 
мещений: сараевдляхра- 
нениятоплива, сараев для 
сбора мусора и пищевых 
отходов, выносных убор- 
ных, помещений для со- 
„держания голубей, 
_ жегаражей дляиндивиду- 
’ альных автомашин, при“ 
строек к зданиям наруж- 


ных тамбуров, траверс и 


устанавливать в кухнях и 
санитарных узлах вытяж- 
нуювентиляцию; оборудо- 
вать в зданиях водопод- 
качки:при недостаточном 
напоре в городской сети 
водопровода, переводяих 
наавтоматическое управ- 
ление; с 

д)восстанавливатьбез- 
действующие и оборудо- 
ватьновыелифтыв домах 
высотойболеепяти этажей 
ивыше 15 м, переводить 
существующие лифты на 
диспетчерскоеуправление 
ибезлифтерное обслужи- 
вание; 

е)благоустраиватьтер- 
риторию домов, произво- 
дить планировку, связан- 
ную с отводом атмосфер- 
ных вод от зданий, замо- 
щение, асфальтирование, 
озеленение, устройство ог- 
раждений. 

7.7.Категорическизап- 
рещаются переоборудова- 
ния иперепланӣровки, ко- 
торые ведут кнарушению 
прочностиилиразрушению 
несущихконструкций зда- 
ний, неотвечаютпротиво- 
пожарным требованиям, 
ухудшают условия эксп- 
луатации зданий и усло- 
вия проживания всех или 
части граждан дома или 
квартиры. 

7.8. Запрещаются сле- 
дующие пробивки в несу- 
щих элементах существу- 
ющих зданий: 

а) оконных и дверных 
проемов в стенах каркас- 
но-панельных, крупноблоч- 
ных и каркасно-засыпных 
зданий, а также в стенах, 
сложенных по системе об= 
легченных кладок, и вне- 


6) санитарные 
Ихни размещаются 
жилыми комнатами ква! 
тир; . Е 
. в)жилыекомнаты оста- 
ются безестественногоос- | 
вещения и приборов ото-_ 
пления; ий 

г) часть проживающих — 
граждан лишается воз- 
можности пользоваться 
кухней, уборной, ванной, 
выходом на парадную ле- 
стничную клетку; 

д) в многосемейных 
(коммунальных) квартирах 
вход в жилые комнаты и 
уборные получаетсяизкух- 
ни; 

е)входв жилые комна- 
ты или кухни осуществл 
ется непосредственно 
улицыилилестничнойкл 


ется наусадебные дома. 
7.13.Категорическизап- 
рещается переоборӯд 
вать под жилые помеще- 
ния используемыеванны 
и душевыекомнаты, з. 
раивать пожарные прохо: 
ды, вторые о. 
ничные клетки в здан 
высотой свыше трех 
жей, застраивать, 
коридорноготипаторцое 
(световые) части. 
ров, атакжепере 


ния террасы, _ 
лоджии, если. 


И а у А, зме  соорамусора и пищевых 
„течение 6 месяцев со нениенаправления откры= собран ора и пи) убор- 

дЕ ИСИ акта дани вания дверей; — ных, помещений для со- 
ОА Сплата цию, т) Басширение суще“ держания голубей. атак. 


СТРОЙСТВО а всего здания. 


ствующих и пробивка но- же гаражей для индивиду- 
Р вых оконных проемов, а ‘альных ШИН, при- И. 
"И ПЕРЕПЛАНИРОВКА а с 
ПОМЕЩЕНИИ 


также заделка существу- строек к зданиям наруж- здание на секции, Или в ВВ 
И ПОВЫШЕНИЕ 


_лурногоофор 


ющих проемов в жилых ных тамбуров траверс и перегородках, являющих- ВН 

комнатахи местахобщего веранд, в: сяпротивопожарнымипре- ния для птиц И животн! 
пользования, еслиэтоувя- 7.6. Привыполнениира- градами; на чердаках и в мест 
зано сархитектурой фаса- ботпо повышению благо- в) пробивки, ведущие к общего пользования 


= >, 
- Б БЛАГ да всего здания и разре- устройствасуществующе- повреждению балокипро- лых домов: Ба 
н ) В т ПРОИСТВА шено городским архитек- ЕЙ гонов, ослаблению несу- 7.15. На участках до- 
СУЩЕСТВУЮЩИХ тором; ется выполнять следую- щей способности столбов мовладенийзапрещается а 
д) разборка, установка щиеработы: и колонн, нарушению кон- а) устраивать склады і 
струкцийстроенияиплос- горючего и хранилища с | 


жилых ДОМАХ вновьи переоборудование а) производить пере- 


і существующих компакт- планировкубольших мно- ких кровель, монолитнос- вредными выделениями 


6.15 переустройство и 6.2. Переустройстване- ныхпечейикухонныхоча- гокомнатныхквартирвма- типерекрытийицелостно- газов; 
гов; лометражные для заселе- стигидро-игазоизоляции 6) организовыватьпро- а 


перепланировкапомеще- жилых п Й 
ний муниципального жи- Производить О МӘ7У7  е)перестановкаиуста- ния каждой из них одной всанитарныхузлахи над изводства и создавать а 
лищного фондаможетпро- а) изменения нано. Новкадополнительныхпри- семьей сустройством до- подвальными помещени- склады материалов, за е 
изводитьсяпоутвержден- ния помещения ипереда. 00008Центральногоотопле- полнительныхвыходовна ями. рязняющих участок или 
ным проектам граждана- чиегоот одном а а ния, умывальников, кухон- лестничныеклетки, авне- 7.9. Пробивкипроемов создающих антисанитар- 
мииорганизациямитоль- ра другому, 27 ных раковин, ванн, душе- обходимых случаях суст- ибольшихотверстийввет- ныеусловиядляпроживае | 
ко после получения соот- б) изменения техноло. ВЫХРОЖКОВ, унитазов, дро- ройством новых лестнич- хихкаменныхстенахифун- ющих граждан; Ў ' 
ветствующего разреше- гиипроизводстыы вяныхигазовыхколоноки ныҳклеток; даментах, имеющих рас- в) возводить подсоб- | 
ния комитета Балаковско. в) улучшения санитар. ПЛИТ, Изменение располо- 6) производить пере- слоениекладки, сквозные ныепомещения, затеняюа 

у жения и установка долол- планировку мест общего трещины и т.п. а также щие окна жилых зданий, 


го муниципального обра- 
зования по градострои- 
тельству и архитектуре в 
следующих случаях: 
а)необходимостиулуч- 
шения планировки много- 
комнатныхквартир комму- 
нального пользованияма- 
лометражными с заселе- 


ныхусловий эксп 
ЗС издеттатации нительных точек электро- пользования квартир сус- 


освещения и радиотранс- тройством вновь санитар- 
ных узлов, а также присо- 


помещения; 


г) выполнени бова- Е 
)выполнениятребова ляционной сети, 


ЙПоОж Й — 
ВИўаожерной безопаснос 7.2. В первых этажах единять жилые дома кго- 
1 1 
У Е (нежилых помещениях) родским сетям водопрово- 
А ето может бытьразрешеноус- даи канализации; 
2гоустрой- тройство магазинов, пред- в) переоборудовать 


стваздания 


6.3. Воз я М приятий общественного печи на сжигание в них 
еа-зозведенле под питания, детских садов и газа, производить замену 


пробивки отверстий, кро- затрудняющиесвободный 
ме одиночных отверстий проезд транспорта к жи- Е 
для газовых труб, вісвод- лым домам и уменьшаю- $ 
чатых и железобетонных щиепротивопожарныераз _ ] 
перекрытиях“ могут быть рывы. 

разрешенылишьвотдель- Во всех случаях выда- 
ных случаях с предвари- чи разрешений на возве- 
тельнымвыполнениемме- дение надворных постро-_ 
роприятий по ремонту и ек необходимо рӯковод- 


нием каждой квартиры од- собныхпомещенийнатер- ясдей, почтово-телеграф- печногоотоплениянацен- усилению этих конструк- ствоваться соблюдение 
ной семьей; ритории домовладения ныхотделенийсвязи, мас- тральноеилиприсоедине- ций. Правил застройки жилы; 

б)необходимостиполу- может производиться В терскихбытовогообслужи- нием к городским тепло- 7.10. Запрещаетсяна- кварталовісогласно СНІ 
чения отдельной жилои случаях вания, аптеки другихпред- вым сетям; рушение тяги и закрытие Пов и принципами у 
комнатыв связи сизмене- а) необходимостиУлуч- приятий и учреждений по переоборудовать су- вентиляционных дымовых шения благоустройе: 
нием состава семьи, род- шения санитарного состо" собслуживаниюнаселения ществующие котельные игазовых каналов, прохо- санитарногосостояния 


ственныхилисемейныхот- яния участка, 6 кварталаили жилого райо- для сжигания в них газо- дящих вістенах ів связи с стка домовладені 
б) повышения Олагоус- вого топлива взамен жид- разного рода пробивкамӣ, жеулучшенияуслов 


ношений; р Е } г |908 

в) при расширении тройстватерритори®, 7.3. Вподвальных эта- коготоплива, угляиторфа; илипереустройствомзда- жива 
местобщего пользования в) улучшения е жах жилых зданий может — г)устанавливатьвквар- ний. 4 
и оборудования дополни- жильцов, постройки по "с. быть разрешено устрой- тирахдополнительное газ Запрещается установ» Указанн 
тельных подсобно-вспо- щений дляхранеаза ствохозяйственных сара- зовое оборудованиеи Рея какирпичныхпечей непос- женных пун 
могательныхпомещений в Кх Ее гара- ое пра а Еа И | 

ла- НЫХ, 

Связи с ЕЕ так. жей для индивидуальных ния домами, складов хра- навливать газовое обору- 
гоустройства дома, машин: ненияматериалов, продук- дование в квартирах пос- 


обо, довании ойства в 9 епланировки; ус- 

ты под кухню 977 переу е реплани- утов и других п ее 

Я орной сис- жилыхдома” отбыть вспомогательныхпоме ет тает ествующие 

в домах С о типа); ровка квартир мо 5 зда- нийневызывающихпреж. рудов: ие 
емы (гостин Е ы то ого износа и га 

Г б разренен НОЙЛО- Дева конструкций техническимиипротивопо- 


ние ОН 
переоборудова ореволюци а ПЕНЯ 
нежилой площади Е ре или возведенные ра я не нарушающих жа 


зданий 
неисполь- ам до 1965 г. ив 
пуюприналичии не али, по проект 
‘нежилой пло р 


рными требованиями; 


5% 


Я в 7612 < Б © | 
90: А б ээ 
“200 „леч аратовской. губернии 
"9 Е $. 7 % 1 Р; 
Проводић?Я правительство обла“ ционный № 359007 от 31.07.97, вы- 


сти при участии внебюджетного фон 
да правительства области на основа- 
нии лицензии № Б 444539, регистра- 


данной Лицензионной палатой Сара- 
товсвой области, и разрешения мини 
стерства финансов области. 


Доходы 
от проведения лотереи 
будут направлены 
на благоустройство 
Фаратовской овласти 


Розыгрыш призов состоится в ІМ 
квартале 1997 года. Оплата выиг- 
рышей по лотерее заканчивается 
31 декабря 1997 года. Выигрышные 
таблицы публикуются в газетах “Са- 
ратов” и “Саратовские вести”. В 
лотерее разыгрываются денежные 
выигрыши, ценные призы и 


долевое рез — 


омобиль ВАЗ-2105. 


БР Я = № = - вл е р і, Г 
Не огорчайтесь, если Ваш билет не выиграл, потраченные Вами деньги будут 
использованы на благотворительные цели и 


‚7 лет 101. 
САРАТОВСКОЙ 
ГУБЕРНИИ 


Ве ТАРЫ, 


ВИО УЗКО ет 


М 


< х а. 


А 


Аб 


Осторожно: ледостав А 
Неоправаанныа 
риск 


Наступило время осен- 
них заморозков. Реки, пру- 
ды и озера постепенно по- 
крываются льдом. Но этот 
лед еще очень слаб и то- 
нок. Понему опасно ходить, 
тем более кататься на конь- 
ках и санках. Поэтому во из- 
бежание беды и детям, и 
взрослым следует соблю- 
дать правила предосторож- 
ности. Например, с одного 
берега на другой безопас- 
нее переходить в установ- 
ленных местах, то есть че- 
рез мост. Не следует ка- 
таться и собираться груп- 
пами на тонком льду, осо- 
бенно если он запорошен 
снегом. Опасно сбегать с 
берега И прыгать на лед, 
если не известна его проч- 
ность. 

Будьте осторожны на 
льду в незнакомых местах и 
там, гделетом наблюдалось 
быстрое течение, где в во- 
доем впадают реки, ручьи и 
промышленные стоки. 

Не следует также забы- 
вать, что период ледостава 
на реках значительно доль- 
ше, чем на прудах и озерах. 
А на середине реки лед не- 
прочен даже в декабре. По- 
этому не спешите протап- 
тывать понему пешеходные 
дорожки. А если уж такое 
случается, то хотя бы ста- 
райтесь соблюдать безо- 


рожности. Во-первых, на 
лыжах следует отстегнуть 
крепления. Далее необхо- 
димо снять срукпетли лыж- 
ных палок. И еще — снять с 
одного плеча лямку рюкза- 
ка. При этом расстояние 
между лыжниками и пеше- 
ходами не должно превы- 
шать пяти-шести метров. 
Остерегайтесь площадок, 
покрытых толстым слоем 
снега, так как под ним лед 
всегда тоньше, чем на от- 
крытом месте. А безопас- 
нее всего ходить по про- 
зрачному с зеленоватым 
оттенком льду, толщина ко- 
торого достигла не менее 
семи сантиметров. 

Но если с вами все-таки 
случилась беда, главное — 
не растеряться. Следует 
быстро раскинуть руки в 
стороны и стараться удер- 
жаться на поверхности 
воды. Затем, вытянув руки 
вперед или откинувшись на 
спину, старайтесь выбрать- 
ся из опасного места лежа, 

Оказывая помощь тер- 


пящему бедствие, не подхо- ки 


дите близко к месту проло 
ма льда. Приближайте, 


ревку или палку 
за 4-5 метро 
‚ Вь 


готворительные цели и 
благоустройство области. 


Условия проведения розы 

Е зыгры! 
тиражной благотворительной лотереи | Сы 

Лотерея разыгрывается с пом 

билетов во геа; аи на Иа О т) 
свыпавшей на лототроне (от 0 до 9), получают 
совпадение цифры десятков (второй справа), 
тысяч используется только 6 (шесть) шаров в лототроне, апри розыг 
3 (три) шара (так как номеров 250000 - по количест ву вылущен 
билеты погашаются по Максимальному варианту совпадений. 


Выигрышная таблица 


р. 


Совпавшая | Количество | Сумма од- 


бщая | 
цифра выигрышей | ного выиг- | сумма вы- | 
рыша игрыша по | Возможные призых 
(тыс. руб.) данной 
категории 


(млн. руб.) | 


единиц 
десятков 


риемники, 


сотен 81 фотоаппараты, утюги, 
кухонные комбайны и т. п 
тысяч 17 пылесосы, СВЧ-печи, 
видеоплейеры и т. п. 
десятков 6 телевизор, 


тысяч холодильник, стиральная 
машинаи т. п. 


автомобиль ВАЗ-2105 


сотен 
тысяч 


* Вещевые призы могут быть заменены денежным эквивалентом. 
Итого выигрышей Ф 18000 


Общий призовой фонд лотереи 625000000 рублей. 
тельства области. 


х что. 
бт" ый 


1, кофемолки и т, г 


Рыше цифры сотентыс 
ных билетов, ане 999999) 


= а — 
ал, потраченные Вами деньги будут 


Убернии” мя” в г. Саратове победите- Отличновыступил, 1 
р Е див всех своих соперник 
лемсталнаш Николай Ерош- Николай Шиганов (“Олик 
тся совпадение кин (весовая категория до Олим= 


цифры десятков 
яч используется № 
Все выигравшие й 


Количество 


шаров 
для 
розыгрыша 


Тиражная комиссия лотереи утверждается министерством экономики и инвестиционной политики прави- 


Результаты проведения розыгрыша лотереи публикуются в газетах “Саратовские вести”, “Саратов”, 
к. = 


пл вучучесмове па лылжлал 
опять же Не стоит пренеб- начальник 
регать*м ами-предосточ тень д) 


вие ъа: 


приз сержанта 
Алексея Сельв 
город на этих со 
ях представляли 
ники спортклубов 
“Олимпик”. 


ў 
Балаковцы отличились 
Успешно выступили в 
ряде соревнований боксе- 
ры детской спортивной шко- 
лы №2. Так, на открытом 
первенствеспортклуба“Пла- 


пик"). Призерами также ста- Я 
ли два его одноклубника = 
Сергей Очкасов и Павел 
Тютюшкин. Среди озронов- 
цев тоже два победителя: 
серебряную медаль в весо- 
вой категории до 60 кг заво- 
евал кандидат в мастера 
спорта Михаил Гусев, брон- 
зовая — у мастера спорта 
Анатолия Дубова (весовая 
категория до 65 кг): 


45 кг). 

А натурнире, прошедшем 
в Александров-Гае сучасти- 
ем спортсменов Саратовс- 
кой области и Казахстана, 
первое место занял 11-лет- 
ний Сергей Михеев. 


Встреча дэюдонстов 


Я В Самаре состоялсятра- 
Ш диционный мастерский тур- 
й нир среди взрослых и юно- 
шей по борьбе дзюдо на 


Александр 
ДАНИЛОВ. 


Месяцеслов 


27 плеј 


Православная церковь 
отмечает день памяти св. 


еп.: 4-00-00, 
02:24. Апостола Филиппа;. свт. Гри- 

гория Паламы; архиеп. Фес- 

салонитского. к 
Заговенье на Рожде- _ 


ПРОДАМ недорого 
“ВАЗ-2101” 1973 г., на 
ходу, не был в капи- 
тальном ремонте. 
Тел. 3-11-57, с 17 до 20 
час. 

ВОДИТЕЛЬ с кате- 
гориями “Б”, “С?ищет 
работу. Имею навыки 
поездкина дальние сле- 
дования, 26 лет, стаж 
работы 3 года. Обра- 
щаться: тел. 2-03-85. — 


ственский пост. 


27 ноября 
Солнце _ 
Восход 8.30 
Заход 16.03 _ 
Долгота дня 7.33. 
ЛунавСкор 


Ще ас 
ал го 
муниципального образован 
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Е ©: 
т^ __ Какбе время ни изменя- 
ло нашу жизнь, какой бы 
| силы рыночная волна ни 
накрывала предприятия, 
определенный процент их 
всегда выстоит и будет но- 
сить статусгосударственных. 
То естьтот, которыйвлюбых 
условиях является хоть ка- 
ким-то гарантом надежнос- 
ти. К таким вечно действую- 
щим объектам относится 
Балаковское муниципаль- 
ное унитарное предприятие 
(МУП) “Г рсёлехозп оу 
ты’. Именно оно призвано 
обеспечивать овощами 
бюджетные организации 
города — больницы, школы, 
детские сады, общепиты. 
Начиная с 1991 года, 
выполнять такую функцию 
овощной базе с каждым го- 
дом становилось все слож- 
нее и сложнее. Бартерные 
сделки с поставщиками кар- 
тофеля, лука, капусты, мор- 
кови и свеклы не всегда уст- 
раивали обе стороны. Для 
стабильной работы пред- 
приятия и привлечения на 
его склады овощной продук- 
ции по потребности нужны 
были живые деньги. Каждый 
из руководителей “Горсель- 
хозпродуктов” (а менялись 
они часто) пытался поплот- 
нее втиснуться в рыночную 
экономику. Но ни сдача по- 
мешений в аренду, ни рыс- 
канье по российским регио- 
нам экспедиторов не при- 
носили ошутимых результа- 
тов – долги росли, база по- 
ити пустовала, Веянием вре- 
беши постепенно сдуло 
ю продукцию и спри- 


у Е ого года в 


одовольствие 


лабиринты 


Получил “добро” у АИ. 
Саурина новоиспеченный 
Директор и на возобновле- 
ние торговли овощами в му- 
ниципальных магазинах го- 
рода, еще значимее станет 
открытие собственных тор- 
говых точек. 

В то же время Д.Н. Чер- 
нов не рвет с маху наработ- 
ки прежних руководителей. 
Так, несмотря на то, что 
БАЭС два года, ‘пользуясь 
складскими помещениями 
базы, не платит за услуги 
(сумма ее долга “Горсель- 
хозпродуктам” один милли- 
он рублей), новый руково- 
дитель не порвал сатомщи- 
ками договорные отноше- 
ния ив эту осень вновь пре- 
доставил им свои услуги. 
Правда, теперь расчет бу- 
дет производиться той про- 
дукцией, которая будет за- 
нимать складские помеще- 
ния МУПа. 

Насколько эти и другие 
методы работы помогут об- 
новленному коллективу раз- 
вернуть плечи, покажет вре- 
мя. Пока же в хранилищах 
этого предприятия надеж- 
но упакованы 50% от по- 
требности капусты, чуть 
больше картофеля и почти 
столько же свеклы, морко- 
ви. Причем все овощи при- 
возные из Чувашии, Ершов- 
ского и других районов об- 

ласти, В списках поставщи- 
ков совсем не значится наш 
родной и всеми любимый 
совхоз имени 25 съезда 
КПСС. Видимо, руководство 
этого хозяйства настолько 
устало выбивать у предпри- 
ятия прежние долги, что в 
его светлую полосу уже по- 
просту не верит. Хотя, по 
заверению нового директо: 
ра, как раз с совхозом рас- 
чет произведен полный, и 
сегодня каких-либо претен- 
зий с его стороны к "Гор- 


Ц х 
о 


ек 
этого не отнять у спе 


| здесь фу! 

ЧЕН). 

нируютеще стационар и роддом 

| обслуживания населения горо 

.| тридцатьтысяччеловек, ме 
зываетмедицинскую помо! 

АЭС и субподрядных ор 


тико! 
помощи при возможной аварии на 
Кстати, это единственное 
учреждение в городе, которое м 
| зать этусамуюпомощь. 8 
| В этом году на базе МСЧ-156 про! 
Всероссийскаяконференция медуч 
ний подобногопрофилянатему “Меди 
скоеобслуживаниеработниковпри раз: 
ботке ядерного оружия (психофизиолог 
ческие аспекты).” Такчто пока медсанчасть: 
156 работает, город можетспать спокойно, 
Андрей АФАНАСЬЕВ. 


Фото Бориса ВОРОНКИН. 


тг | 


#0044 


Памятникам 
особую заботу. 


Надняхвобластном нияіинформационно-ана- 
правительстве состоя- лИтическим управлением 
лось Заседание совета администрации Балаков- 
по взаимодействию сского муниципальногооб- 


итектуры = 


—а, 
министрация муниципаль: 


Е 2. 
приправительстве облас- 
тинастаиваютнатом, что- 
бы возводимый шате $ 
полностью совпадал 
тем, который был наз 
воочередныеработы-ре- ниихрамаизначалы 
монт крыши здания церк- начительн 
ви. Работы начаты ТОО 
"Рафаэль" (заказчик-ад- 


ного образования). 
Но особое внимание сказыва: 
уделяется растарпании тло лу ВВ 


М Уке по полагаясь 
ностью натосударствен- 
е обеспечение 


овощами, 
ятель. 


боты в коммерческих струк- 
турах, Дмитрий Николаевич 
не побоялся взять на себя 
ответственность вывести 
предприятие почти из ну- 
левого варианта на широ- 
кую дорогу жизни. И для это- 
го уже сделаны пробные 
шаги. Первым делом прове- 
ден ремонт холодильного 
оборудования. Далее, по со- 
гласованию с администра- 
цией БМО, принято реше- 
ние: часть помещений от- 
дать подсклады оптово-про- 
довольственной базы, кото- 
рой смогут по желанию 
пользоваться все предпри- 
ятия перерабатывающей 
промышленности. Сделано 
это с учетом расчета, что 
оплата за постой будет про- 
изводиться теми продукта- 
ми питания, которые и будут 
храниться на складах МУПа. 
Такой ход конем, по мнению 
нового руководителя, выве- 
дет “Горсельхозпродукты” 
на наличку. 


просту не верит. Хотя, по 
заверению нового директо- 


Видянынешний дефицит 


`В овощных поставках, Д.Н. 


Чернов пустил в ход еще 
один вариант — бросил клич 
фермерам и другим мелким 
собственникам. И сегодня 
каждый, кто вырастил на 
своем приусадебном участ- 
ке излишнее количество 
овощей, может сдать их оп- 
том в “Горсельхозпродукты” 
по рыночным ценам. 
Словом, ситуация по за- 
готовке овощей для бюджет- 
ных организаций и магази- 
новгородаеще не заверше- 
на. Но далее при очень оп- 
тимистическом прогнозе её 
не назовешь обнадежива- 
ющей: Пока коллектив МУП 
“Горсельхозпродукты” бу- 
дет искать выход из лаби- 
ринта, руководителям 
ГТМО, управления образо- 
вания, директорам обще- 
ственных столовых следует 
самим подсуетиться, чтобы 
в меню больничных, школь- 
ных и других столовых до 


весны присутствовали 
овощные блюда. 

Галина 

КОВАЛЕВА. 


Дела муниципальные 


Была 


наты 


ваша, 


станет наша 


ы уже писали о том, что в гостинице “Чайка” на насто- 
омент постоянно проживает более двадцати се- 
жильцов давно требуют ремонта, но, веро- 
АО “Балаковские волокна”, в чьем ведении 


емени гостиница “Чайка” станет “народ- 
” так как перейдет в муниципальную 
кильцов гостиницы появится надежда 

ищ наконец узнают, что такое 


Андрей АФАНАСЬЕВ. 


$ 


Надняхв областном 


| правительствесостоя- 


лось заседание совета 
по взаимодействию с 
религиозными организа- 
циями пригубернаторе 
Саратовской области. 
На повестке дня был 
один вопрос: “О ходе 
ремонтно-реставраци- 
онных работ на объек- 
тахкульта Саратовской 
области”. 

Заседание вела за- 
меститель председате- 
ля правительстваобла- 
сти Л.К. Слиска. Кроме 
членов совета в засе- 
дании участвовали ру- 
ководящие работники 
комитета по историко- 
культурному наследию 
при областном прави- 
тельстве, представите- 
лирядамуниципальных 
образований области, 
представители проект- 


ных учреждений и 
средств массовой ин- 
формации 


Разговор шелотом, 
какуспешнее справить- 
ся с задачей, опреде- 
леннойвпостановлении 
губернатора области, 
согласно которому в 
ближайшее время 
предстоит отреставри- 
ровать не менее 30 
объектов культурного 
значения. Причем гово- 
рилосьонеобходимос- 
ти реставрации нетоль- 
коправославных церк- 
вей, но икультовыхзда- 
ний других религий, 
распространенных на 
территории Саратовс- 
кой области. 

Былопринято реше- 
ниеболееконкретно, по 
каждому реставрируе- 
мому объекту, обсудить 
этот вопрос через ме- 
СЯЦ. 

Для данногозаседа- 
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нияинформационноғана- 
литическимуправлением 
администрации Балаков- 
ского муниципального об- 
разованиябылаподготов- 
лена следующая инфор- 
мация. 

На территории Бала- 
ковского муниципального 
образования в настоящее 
время действуют три 
объекта православной 
церкви; Храм"Святой Тро- 
ИЦЫ” в городе Балакове, 
Храм “Святого Михаила 
Архангела” в селе Маян- 
га и молитвенный дом 

Святого Николая" в селе 
Пылковка, а также мо- 
лельный дом Евангельс- 
киххристиан-баптистов. 

Ужевыделены земель- 
ные участки под строи- 
тельство культовых зда- 
ний церкви Христиан Веры 
Евангельской и мусуль- 
манскому религиозному 
приходу. На стадии ре- 
шения вопрос о выделе- 
нии земельного участка 
под строительство новой 
православной церкви в 
городе Балакове. 

Из культовых зданий 
недавноотреставрирован 
Храм “Святого Михаила 
Архангела” в селе Маян- 
гапри финансовой помо- 
щи администрации муни- 
ципального образования. 

Приступили к ремонт- 
ным работам в, церкви 
“Святой Троицы” в селе 
Малое Перекопное. Здесь 
проведеныинженерноеи 
архитектурное обследова- 
ния здания, полученотех- 
ническое заключение по 
их результатам. Эти ра- 
ботывыполненыБалаков- 
ским институтом техники, 
технологиии управления 

(заказчиком выступила 
администрация муници- 
пального образования). 
Составленасметанапер- 


А 


ое ос Ш: оо 
ви. Работы начаты ТОО я вед 
"Рафаэль: (заказчик-ад- онные, 
министрация муниципаль- 
ногообразован! 

Но особое внима 
уделяется реставрации | 
Храма“Святой Троицы"в ре 
городе Балакове потому, цев, моз: 
что на настоящее время проблема не м‹ 
это, можно сказать, глав- решена силами 
ный православный храм пального образовани Я 
натерритории Балаковс- Следует также о 
кого муниципального об- тить, чтовнастоящеевре 
разования и потому, что мянатерриторииБалаков- 
этот храм, возведенный ского муниципального об= 
архитектором Ф. Шехте- разования ведутся также 
лем, являетсяпамятником ремонтно-реставрацион- 
архитектуры. ные: работы и на других 

Реставрационные ра- памятникахкультуры. 7 
боты и здесь ведутся за На памятнике архитек= 
счетсредств,выделяемых туры начала ХХ века, 
администрацией муници- усадьбе П.Мальцева, 
пального образования. А включенном в областную 
в работах принимаютуча- программу восстановле- 
стие наш институт техни- нияпамятниковархитекту- 
ки, технологии иуправле- ры, ведутся проектные и 
ния, фирма "РОСТ", Гид- ремонтные работы: раз- 
ромонтаж, СГЭМ. Помога- мывкаи расчистка внутри 
ют в приобретении мате- помещений, коммуналь- 
риалов и оказывают фи- ныеработы, работыповос- 
нансовую помощь Бала- становлению наружного 
ковская АЭС, Саратовс- электроосвещения. Рабо- 
кая ГЭС, Саратовгэсстрой тыведутБРСФМП"Сара- 
и другие предприятия го- товгражданстрой“иСар. 
рода. товскоереставрационн‹ 

На настоящий момент предприятие “Домину 
одной изпервоочередных НаусадьбекупцаЕрмили- 
задач является возведе- на, на торговом доме 
ние шатра, а это более Шмидта. | р 
200 тоннметаллическихи К сожалению, п. 
бетонных конструкций. В нымБалаковскогоот, 
связи с этим необходима ния комитета | 
серьезная экспертизаго- культурногона: 
товности здания выдер- правитель 
жать эту нагрузку, тем кой обла 
болеечтохрам фактичес- областног 
ки стоит на берегу водо- е! 
хранилища, оказывающе- 
гоотрицательноевоздей- ра 
ствие на фундамент зда- 
ния. Выясняется, чтопока 


товых поста ИТЬСВоЮ 


По гори- | 


зонтали: 

1. Время 
года. 4. Князь, 
русский ме- 
таллург, раз- 
работавший 
цианирова- 
ние. 6. Умень- 


| 1 | | 
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шенное и обобщенное 
изображение на плоскости 
земнойповерхности. 9. Аку- 
стическая система, лежа- 
щая в основе китайской му- 
зыки. 10. Малазийская бо- 
`гиня — мать богов. 11. Цве- 
ток 12. Государство в Цен- 
тральной Америке. 14. По- 
мидор 15. Группа уток, ле- 
тящая на Юг. 16. Теория и 
практика полетов на аппа- 
ратах тяжелее воздуха в 
околоземном воздушном 
пространстве.18. Сигналь- 
ный духовой мундштучный 
музыкальный инструмент. 


Г 19. Единица площади в си- 


еме английских мер. 21. 


полева и построенных 


цузская монета, равная 1/ 
20 ливра (до 1793 года). 44 
Транспортное предприятие. 
47. Премьер-министр пра- 
вительства РФ. 51. Отсут- 
ствие организованной воо- 
руженной борьбы между го- 
сударствами. 53. Дерево. 54. 
Голландский живописец 17 
века. 60. Человек, отказы- 
вающий себе в жизненных 
удовольствиях. 62. Настен- 
ный светильник. 63. Прядь 
волос. 64. Женское имя. 65. 
Река, правый приток Волги. 
68. Раздел медицины, изу- 
чаюший строениеи функции 


а на Юто Востоке органов пищеварения. 


‚ приток Вислы. 23. 
Янский философ- ` 
и поэт ХУ века. п 
2. венное доказа- 
789. 27. Река на Юго- И 


По вертикали: 
1. Название русских, рас- 
ространенное в литерату- 


ре в середине 19 века, 2, 


сполнитель ведущей 


5 


мейства зонтичных. 24 
Школьный стол. 26: Брюс... 
29. Род:однолетних и мно- 
голетних трав семейства 
злаков. 32, Река в Запад- 
ной Сибири. 37. Общее на- 
звание самолетов, разра- 
ботанныхпод руководством 
О.К, Антонова. 38. Народ в 
КНР. 39. ...Дунь-китайский 
писатель и общественный 
деятель. 41. Орген воспро- 
изведения, расселения и 
переживания неблагопри- 
ятных условий у семенных 
растений. 42. Нота. 43.Род- 
ственник. 44. Ряд одинако- 
вых арок, опирающихся на 
колонныили столбы. 45. От- 
деление от русской право- 
славной церкви части веру- 
ющих. 46. Город в Дж: у 
кой области. 48, Английс 
кий физик, создатель клас- 


Г С я ; 2. 


ОГАСОСГА 


Сама садикя садила, 


сама буду поливать 


Растения на окне — 
не собака, гулять с 
ними не надо, но за- 
бот все же хватает. И 
если цветочек рань- 
ше срока ушел к пра- 
отцам, значит, ему 
простонехватало ва- 
шей заботы. Прежде 
всего, надо знать, в 
каком месте квартиры 
какому цветку будет 
вольготнее жить. На 
окнах, выходящих на 
юг, хорошо растуткак- 


тусы, алоэ, агава. На 
восточной стороне = 
фиалки, бегонии, плю- 
щи, фикус, на западной 
—аспарагус, финиковая 
пальма. Окна, выходя- 
щиена север, могутпри- 
ютить камнеломку, ки- 
парисовку, филоденд- 
рон. 

Лучшая вода для по- 
лива комнатных расте- 
ний — мягкая, дождевая 
или снеговая. Нотаккак 
трудно представить 
себе цветовода, кото- 
рый, высунув язык, бе- 
гает по окрестностям в 
поисках хоть совочка 
не изгаженного солью 
снега, то есть способ 
смягчить обыкновен- 
ную воду. В емкость с 
водопроводной жест- 
кой водой надо поло- 
жить мешочек с золой 


(3 гна литр воды) = и месте. _ 


ххх 


1 У, 


вода станет мягче. Из- |. 
быток влаги для рас 
тения вреднее сухо- 
сти. Нельзя поливать 
цветы большеи чаще, 
чем им необходимо. Е 
Постучав пальцем | 
по горшку, можно оп- 
ределить, следует ли | 
поливать растение | 
если земля сухая, гор. іе 
шок будет звучать | 
звонко, если влажная | | 
— глухо. 2 ва] 
После посадки в || 
горшок рассады или || 
черенка землю надо | 
обильно полить и; 
пока растение н 
‚ренится, держат 


в слегка затемнен! 


Ок р. Чулым. 28, Пла» 
“30. Один из МУЗЫ 
кальных звуков. 31. Систе- 
МӘ интернациональная. 

"Походная плоская бу- 
ылка. 34. Место для 
ельбы.. 35.С. 


‘самолетов, разработанных 
Руководством А.Н. Ту- 


Стрелок 
не промахнулся 


Произошло это совсем 
недавно в токийском зоо- 
парке. В один из воскрес- 
ных дней, когда сотни жите- 
лей японской столицы при- 
шли сюда с семьями полю- 
боваться на четвероногих и 
пернатых невольников, по 
зоопарку в мгновение ока 
разнеслась тревожная 
весть: “Горилла на свобо- 
де!" Можете себе предста- 
вить ужаспосетителей! Все, 
естественно, бросились к 
выходу. Но служащиетутже 
выделили из своих рядов 
стрелка, который зарядил 
ружье шприцем со снотвор- 
Ным: Он отважно прибли- 
зился к горилле и выстре- 
лил. Стрелок не промах- 
нулся. Но прежде чем рух- 
нуть на землю и забыться 
во сне, обезьяна “сняла” с 

. себя... голову и, покрутив 
‘пальцем у виска, разрази- 
лась потоком вполне ос- 

°— мысленной речи. Под ее 
й скрывался внуши- 
ых размеров мужчи- 

. втайне нанятый адми- 
р ей для проверки 
безопасности зоо- 
чего себе ситуа- 


ад 
М =н 
вто Е, 


‘партии. 3. Ш А 
зеленых водорослей, 6. По- 


ложительно заряженный 
"Ион 7. Исправление повреж- 
жная поля 

область земного шара 12 
Русский живописец, один из 
создателей Товарищества 
передвижников. 17. Муж — 

кимов, жена... 13. Место- 
пребывание душ грешников. 
18. Печатное периодичес- 
кое издание. 20. Киргизская 
народная инструменталь- 


ция?! Хорошо, что сам стре- 
лок не тронулся умом, уви- 
дев результат своего мет- 
кого попадания. 


Слон-выпивоха 


Хотите верьте, хотите 
нет, но некоторые индийс- 
кие газеты утверждают, что 
вштате Махараштра (это, ес- 


тественно, в Индии) рабо- 
тает на лесоповале слон по 
имени Джумбо. Собствен- 
но, слонов там на тяжелых 
лесных работах трудится 
много. Все они, надо ска- 
зать, обычные, хорошо 
дрессированные слоны, 
прекрасно знающие свое 
дело. Но Джумбо — слон не 
только необычный, а`про- 
сто уникальный, чудесный 
слон. Представьте себе — 
во время перерыва на обед 
этот могучий трудяганачис- 
тейшем хинди произносит: 
“Джумбо устал, его надо 
накормить”. Не реже двух 
разв месяц слонвдруггово- 


УЧРЕДИТЕЛЬ: 
министрация Балаковского 
разования 


ОД ‘сичес ой зле 


ликаций необязательно отража- 
ответствен- 


ИИ СТОЛОЫ. 43. ОЛ- 
‚деление от русской право- 
славной церкви части веру- 
ющих 46. Город в Джизакс- 
Кой области. 48. Английс- 
„Кий физик, создатель клас- 
ктродинами- 
ки. 49, Ягода, О ОНИ 
альное название г. Виль- 
Нюсдо 1939 года. 52. Столи- 
ца Узбекистана. 55 Желтая 
река. 56. Название немец- 
кого экспедиционного суд- 
на, построенного в 1915 
году. 59. Рулонный матери- 
ал для внутренней отделки 
помещений. 61, Река, левый 
приток Волги. 66. Танце- 
вальная форма классичес- 
кого}балета: 67. Нота, 


рит: “Джумбо желает вы- 
пить”. Мало того, что гово- 
рящий слон, даеще и выпи- 
воха! Ну разве не чудо? 

. При этом те же ИНДИЙС- 
кие газеты утверждают; что 
хозяин слона после требо- 
вания выпивки идет в лавку 
приносит оттуда два ведра 
пальмовой водки! Осушив 
ведра, Джумбо отправляет- 
ся на отдых, который длит- 


воду всего го думаете, 
новнаших газетах несколь- 
ко лет назад сообщалось о 
русскоязычном слоне Ба- 
тыре, который якобы оби- 
тает в Карагандинском 
зоопарке. Если это прав- 


`да, то почему бы не быть 


слону, говорящему на чис- 
тейшем хинди? Ну а если 
этот слон еще и водку хле- 
щет ведрами, то это ско- 
рее его беда, ане достоин- 
ство. Впрочем, может 
быть, для Джумбо двавед- 
ра водки — как для нас с 
вами две рюмки. 


и 


Е Е | 


Тел. 3-91-96. 


Бегство от рока 


Возможно, вам с детства 
знакома легенда о том, как 
крысы, наводнившие город, 
были изгнаны из него с по- 
мощью звуков флейты. Как 
завороженные, эти твари 
шли за флейтистом и в кон- 
це концов все утопились в 
море 


А вот какое странное со- 
бытие произшло нетак дав- 
но в английском городе Са- 
утпорт. Здесь крысыи мыши 
расплодились не во всем 
городе, а исключительно. в 
цветочном зале городского 
храмаискусств. Можетесебе 
представить, какое опусто- 
шение они там произвели. 
Причем ни яды, ни мыше- 
ловки не давали желаемых 
результатов. Но вот в зале 
состоялся концерт рок-му- 
зыки. И что бы вы думали? 
Мыши и крысы исчезли. Мо- 
жет, они и не утопились в 
Ирландском море, нов цве- 
точный зал больше не вер- 


Издается 


х. 
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с января 1991 года. 


Гел 
ны 


ОСТЕКЛЕНИЕ. Тел. 6-42-74. 


ххх 


РЕМОНТ холодильников на дому. Тел. 4-15-06. 


ххх 


ПРОДАМ или обменяю на квартиру недостроенный дом в Кр. Я 


ххх 


нулись. Чтож, легенда впол- 
не в духе времени: вместо 
сладкозвучной дудочки — 
ревущие музыкальные ин- 
струменты. Похоже, что этот 
факт надо намотать на ус 
всем, кто никак не может 
избавиться от этих наглых 
грызунов. Кстати, хочу на- 
помнить, что в научных экс- 
периментах, проводимых с 


целью выяснить музыкаль- 
ные пристрастия этихживот- 
ных, выяснилось, что они 
утонченные меломаны и, 
отдавая дань классике, 
больше всего симпатизиру- 
ют Моцарту. Это, видимо, 
тоже надо учесть и слушать 
классику вне пределов сво- 
его жилища, дабы избежать 
нашествия страстныхее по- 
клонников. 


Счастливый случай 


Гуляя с собакой, детски 
врач из Уфы Вера Чижова 
нашла под кустом папку 
документами на английск 
языке и отнесла ее 
жайшее отделени 


ции. А там уже сидел рас 
строенный человек и на ло 
маном русском языке 
объяснял оперативникам, 
чточас назад двое подро 

тков выхватилиу него из 


комплекса республики. 
Руководство компании 
благодарность за возвр. 


жова, никогда раньше 
игравшая в азартные 
неожиданно выиграп 


лее!60 тысяч долла 
‚Вот тот самый 
когда честность 6 
луженно 1 


Р 44, ЫТАНЕА Аня пПри- 


етала из далекого 
ела в Балаково на раз- 
в городе ей 
ведку. Узнать 


предстояло только одно — 


ГАЗЕТА СОВЕТА 
АДМИНИСТРАЦИИ, 


ваться услугами железно: 
дорожного транспорта. 

касс продажи билетов Аня 
долго не задерживалась. 
Разговор с диспетчером 


ч" аль тл Ат 914 


ДЕПУТАТОВ, 
РЕДАКЦИИ 


вица-цыганкл 


представиться 

междугородного 
привокваль- 
площади мы 6 Аней 
ожилании реисо- 


Этогожвременизхва= 
на то, чтобы ближе 


познакомиться © мови п0- 


семья Ани живет в селе, 
парипппоерином 


6 февраля 1999 года 


я ФЗ ния 


јитателя 


ох М 
го 


ең, 


У 


+ СУББОТА + №15 (1990) 


На пороге нового века 


ТАВОР УХОДИТ В МОСКВУ 


писном берегу реки Ир 
гиз. Зновено вели  коче- 
вой образ жизни до 1991 
года Они исколесили вст 
Саратовскую, Воронежекую 
области. На Иргиз перебра- 
лись девять лет назад. К 
тому времени там обос- 
новалиеь многие знакомые 
Зновено цыгане. Одна из 
улиц на окраине деревни 
стала настоящим табором. 
Әдесь царили свои законы 
И порядки, строго соблю- 
дались национальные хоз 
диции. На цыганские 
свадьбы сбегались  смот- 
реть все сельчане, даже 
приезжали любопытные из 
города. На что жили? Про- 


мышляли всем, чем можно. 
Но в основном торговали. 
Посылали ходоков в Моск- 
ву, где у столичных цы- 
ган всегда был припрятан 
товар для своих собратьев. 
Последний столичный ИЗ- 
Воз оказался для иргизов- 
СКИХ цыган неудачным. 
Товар они реализовали с 
большим трудом и по явно 
заниженным ценам. На- 
пример, за добротную теп- 
ую мужскую күрткү вы- 
ручихи, всего 3.00.рублей 


Дубленки женские приш- 


лось продать почти за гро- 
ши. Безусловно. на эти 
деньги табор не проживет 
даже в сельской местно- 


сти. В Москве жизнь дру- 
гая, чем на периферии. 
Сегодня там есть где раз- 
вернуться широкой цыган- 
ской душе В путь табор 
тронется в начале февра- 
ля. Насколько известно 
Ане, балаковскую землю 
скоро покинут и многие 
городские цыгане. Это из- 
вестие немного огорчило. 
Ы уже настолько пои- 
выкли к этим добрым чер- 
ноглазым россиянам, что 


традиции, н 
безүмству ух 
Ольга. 


еее 


ЕТО, 


- валвел‘успугами 
Дорожното транспорта. У 
касо продажи билетов Аня 
долго не задерживалась. 
Разговор с диспетчером 
тоже. видимо, не дал нуж- 


ехала из далекого 
села в Балаково на раз- 
ведку. Узнать в городе ей 
предстояло только одно — 
как подешевле воспользо- 


—————< о ИЩИ 
я Школа 


железное” 


т ЪАЛА ААТ 


а привоцзаль- 
ной площади мы с Аней 
стояли в ожидании рейсо- 


30го. автобуса и порядки, 
ТТА а Тато лет 


ТИЛО на то, чтобы ближе 
познакомиться с моей по- 
путчицей. Как оказалось, 
семья Ани живет в соле, 
расположенном на живо- 


ИХ ЗВАНИЕ — ЛАУРЕАТЫ 


Средней школе села Головановка, где обу- 
чаются 209 детей из поселка Грачи и с. Го- 
ловановка, по итогам Всероссийского смот- 
ра-конкурса «Школа года-98» присвоено зва- 
ние лауреата. 


Этой школе, которая 


Ков, закончив высшие И 
открыта в 1992 году, мо- 


средне-технические учоеб- 


Гут позавидовать не толь- ные заведения, професен- 
ко сельские педколлективы, ональные училища, стали 
но и горожане. Прежде юристами, строителями, 
Всего потому, что в школь- экономистами, механизато- 
ном здании просторно, све- рами, медработниками. 
110; всегда тепло и уютно. Сельчане ими гордятся, и 
Для учительского коллек- детворе есть с кого брать 
тива, а здесь работают 26 пример. Учителя же, вы- 
высококвалифицированных полняя свой долг, возлага- 
Специалистов, и их учени- ют новые надежды на под- 


растающее поколение. Что- 
бы оно было здоровым, в 
школе в течение всего 
учебного года проводятся, 
кроме ежедневной зарядки, 
оздоровительные мероприя- 
тия. Летом постоянно 
действующая оздоровитель- 
ная площадка. Материаль- 
ная основа для всего это- 
то тоже имеется это 
администрация АОЗТ «Ло- 
ливное» и ЛИДС «Грачи». 
Именно оно, руководство 
Головановского округа, 
всегда и без каких-либо 
проволочек оказывает шко- 
ле финансовую поддержку 
на любые нужды. 

Не остаются в долгу У 
села и ребята, В убороч- 
ную страду они — первые 
помощники в поле, на 
току, в ремонтных мастер- 
ских. Успешно трудятся 
учащиеся школы и на 


ков созданы все условия 
для успешной учебы И 
творческой деятельности. В 
школе фунционируют 18 
хорошо оснащенных каби- 
нетов, две мастерские, 
Спортивный и актовый за- 
лы. столовая, библиотека, 
комната боевой славы. 
Каждый из кабинетов ос- 
нашен киноустановкой, 
эпидеоскопом, графпроекто- 
м, швейными машинками, 
еигрывателями... Есть 
ество методических по- 
и разработок. И 
ие, и младшие ребя- 
них создана дет- 
анизация «Эдель- 
имеют возможность 
в от учебы вре" 
вебе занятие по 
сках. 

плодотворной 
Бекого соста - 


пришкольном участке, 06- 
лагораживая еро и заро- 
тавливая овощи для школь- 
ной столовой. 
Руководствуясь 
целью вырастить 
долюбивых, 


единой 

тру- 
грамотных и 
порядочных людей, учи- 
теля и администрация ок- 
руга показывают резуль- 
тат такой идеи на собет- 
венном примере. Педагоги 
здесь, как и труженики 
полей, ферм — уважаемые 


люди. Они имеют земель- 
ные участки, квартиры. 
Им, как и членам ЛОЗТ, 
оказываетея помощь в при- 
обретении продуктов пита- 
ния, кормов для домашних 
Живо В их коллек- 
тиве, И среди живот- 
новодов, полеводов, име- | 
ются евои перодовики про- 
изводства — Г. А. Беке- 


това (директор СШ), 0. П 
Дороднова, Н. В. Затинац- 
кая, Н. Н. Бекетова, Л: В. 
Смаракова, многие другие. 

Постоянно повышая свой 
квалификационный уровень 
на всевозможных УЧИ: 
тельских семинарах, обме- 
ниваясь опытом работы, 
многие этих педагогов 
достигли высокого звания 
«Отличник народного 
просвещения». Их жизнь 
— постоянный поиск но- 
вых, более совершенных 
форм, методов обучения И 
воспитания детей. Важно, 
что и дети охотно откли- 
катотся на все нововведения 
своих учителей. 

Галина КОВАЛЕВА. 


ИЗ 


иц па чдреннео пн ОТ боя: ра 
стала настоящим табором. заниженным» Ц 
Здесь царили свои законы пример, за бротну Е 

строго соблю- „лую му 0 300 рублей. пере т. 

РИБ і как 
диции. На цыганские Дубленки женские пришШ= На НН 
свадьбы сбегались смот- лось продать почти за грб- нить СВОИ М 
реть все сельчане, даже Ши. Безусловно, на эти традиции, не 
приезжали любопытные из деньги табор не проживет безумству ухо 
города. На что жили? Про- даже в сельской  местно- Ольга БУ. 


Животноводе 


ЛЕТОМ АУКНУЛОСЬ ЗИМОЙ ОТКЛИКНУЛОСЬ 


дясь на голодном пайке, могут из 
выжать за сутки только по 
граммов молока. 


Если судить по надоям, то сегодня’ 
только у коров совхоза им. ХХУ съезда — 
КПСС сытная жизнь. Это хозяйство ка 
будто и не коснулось жаркое лето. Здесь, 
как и в прежние годы, даже в зимний 
период буренки дают по ведру молока 

Администрация БМО, специалисты 
равления сельского хозяйства, естествен- 
но, предпринимают усилия для поддер: 
жания слабых хозяйств — бедствующим о 
организовывается поддержка по прио 
тению кормов, горюче-смазочных матери 


С 


Вот и наступило то время, когда про- 
шлое засушливое лето вовсю напомнило 
0 себе крестьянству. Зимний период сам 
по себе сложный и для работников ферм, 
и для животных. Дело не в только в 
плане содержания и обслуживания жи- 
вотноводческих помещений. Огромное зна- 
чение, по утверждению специалистов, 
имеют корма. Голод и холод хорошего не 
сулят, особенно в период обновления ста- 
да. Лено, что у ослабленных животных 
на свет рождается слабое потомство. 

К сожалению, во многих хозяйствах 
Балаковского района в настоящее время 
основная кормовая база, например для ко- 
ров, — солома, Ни силоса, ни сена нет. При 


таком питании, естественно, снизились алов. На днях Пава. БМО А. И. Б 
надои молока Во многих хозяйствах. на обратился Е просьбой к руковод е 
1 Е Е городских предприятий оказать р 


однү фуражную коровү в сутки надаива- 
ется чуть больше трех литров молока. В 
колхозе имени Тарасова, товариществах 
«Чкаловское», «Хлебновекое» недо- 
тягивают и до двух литров. А быковоот- 
ротские и кормеженские буренки, нахо- 


помощь транспортом для доставки с 
к фермам соломы и сена. Такой шаг в 
который раз подтверждает неразр 
связь города и деревни. { 


Галина СВЕТЛІ 


Прежде чем вы приступите к изучению особенностей лунного кал 
знакомьтесь с некоторыми любопытными астрологичесними фактами 

Итак, «отец народов» И. В. Сталин, по свидетельству очевидце 
не достаточно много внимания изучению оккультных наук. И 
лендаре такого атеиста до мозга костей, каким был В. И 
ные им фазы Луны. Случайно ли это? Ведь уже много тыся 
Луна влияет на все земные процессы. Каждый более 
скажет вам, что кризис у больных наступает в с00 
ми Луны. Замечено также, что глаза кошки сильно 
Луне и заметно сужаются при «стареющей». Ближе 
девочек, а к новолунию — мальчиков. —— 

Сенека, Платон, Лобачевский и многие 
в астрологии важнейшую систему знании, 
земную жизнь и раскрывает их связь с у 


ыл признан экспер- 

_ относящимся 

‘тегорни запрещенного 
_ одного оружия. 

За указанные преступле- 

ния молодые сельчане бы- 


ли привлечены 


Это необычный 


В голов. Поэтому 


душу подростка. 


витель закона пыталась 
уяснить Себе с исчерпыва- 
виией полнотой те 


ны, которые 


парня на преступление 


24 


— спиртным, 
Шил украсть 
магазина некоторое 
ство бутылок водки. И тут 


9, 12) ° привели на скамью подеу- для чего ре- 

ых. из сельского 
| пе имелся выданный 
ельской школой документ. 
° характеризующий ЕВлисес- 
ва. Хорошая характеристи- 


очень даже хорошая! 
и 


ии 


пой ответетвенности. При- 
чем Андрею Елисееву 
ло предъявлено обвинение 
но части 4 ст. 182 Уго- 
ловного Водекса РФ за из- 
тотовление запрещенного 
холодного оружия. 
Школьник-подросток 


Андрей поста- 
нейшую судьбу? 


при ветрече 


выдержать 
\ испытания. 
В начале ноября его ветро- 
тил Юрий. Ковалев и завел 
ним разговор о вечерин- 


В суде подсудимый. 
речь идет о начале 


пришлось с максимально 
возможной глубиной особо 
пристально вглядеться 


собираются устроить 7 


обрушивается 


честности и п0- 
рялочности. 


5% 
привлечен № уголовной от 
ветлетвенности ученик 
Александр Дельников. к0= 
торый полностью признал= 
ся в совершении кражи 
совместно © Ковалевым. 
Признание пи в чем не по- 


о 


| Камера предварительного заключения | 


Часть 1! 
АЕ ЕЕ ИЕ ОЗНА ОЕ ОВООСУВООЗЗЗЕУ 


винного одноклассника про - 


ввело на Андрея потряса- 
ощее впечатление  Шят- 
адцатилетний парень, ни- 
‘огда до этого ме совеу- 
навший преступлений. 
меню напрягал свой 
мозг. стараясь понять, как 
можно признаться: в совер- 
шений преступления, кото- 
ого в действительности 
е совершал. 


Перед Андреем возпик- 
ла дилемма, способная п0- 
Ставить в тупик даже 
умудренного жизненным 


опытом взрослого челове- 
ка. а не только пад 


атилетиро подростка. Му- 
чительная, тяжелая Диз 


предстоящего - 
НОвиновного чело я 

по школьнО 
Ко: ВЕ а самому п0- 
заслуженное соя 


шел с ходата 


иинин 


НИ 


либо промолчать 
ценою осуждения невинов- 


рею условное 
Судебная к 
лОВНЫМ делам Е 
то городекого 


в глазах окружающих чеет- 


добропорялочным 
ооо Т условного 


А 06 Андрее изве 
соблазнительна 
перспектива 
жать наказания, 
совесть взяли 
Андрей избрал 
правильный 
путь добровольного 


увлекалься техн 
прекрасные, 
кораблей и был 1 
почетной грамотот 
ского клуба < 
го увлекл 


: своему клас- 
руководителю, 


Пельхозтехника 


Пультура 
ино не будет — 


предприятии, 
пре! КИ всем прогнозам И 


(‘лава ВИ у: 
Авель нак ни и 


ТИИ Л 
Р, = зайственная 1 
бездействия ховяиетвенная 


Ие а соетояние т КУ ЛЬ- 


Город Селу 


лучила пи цешиера зерна, 
пи тем более донет, Между 
тем ес тракторы и в р0= 
шлом ПОДУ, пак говоритея, 
до болых мух работали 
товариществах  «Халебнов- 
ское», «Планекое®, «Боль- 
шой Иргиз», «Казаков 
ео». колхозе имени 
фурманова. ай 
(\праведливости — ради_ 
следует заметить, что 
осони ДВА хозяйства = 
колхоз им. Свердлова 


падеждами на какую-либо 
этой стороны. 
«Сельхозтехники» 
ищут побочный заработок, 
условиях жесткой 
_ конкуренции, 
согласитесь, сделать со 
Сем нооаО. Е 


мо 


ковекого района. по под 
«Централь - 
31 киноу 


р тояние Домов куль- 
А ‘иномехаников и киноустановок. 
‘тки имеютея в селах Крутое, Успен- 


Пылковка, Малая Быковка, Ива- 
овополеводино, Большой Кушум, Сухой 
Перекопная Лука, Толовановка, Андреевка. 
а ыа В "Маянге из-за поломки аппаратуры 
А Отбуяствует кинопрокат. А в сланском клубе 
просто холодно. | 
Между тем там, где в отношении состояния зда- 
ний. наличия кадров и, соответетвенно. 
| ратуры полный порядок. 
ириносит не только удовольствие сельчанам. 
т молодежь, от этой культурно-проевети- 
ТЕЛЬСкой работы веть и финансовый доход. 


виноаниа” 
демонетрация фильмов 


вое- 


В те я 
хе. течение 1998 года сельские зрительные залы 
бетили около 15 тысяч человек. А 


ату Е 
ЕА Мероприятиях заработали почти 
Рублей. 


клубы на 
десять тысяч 


Надо ска зать, 


заботники к злооиентр: Ў; 
плановую р: ники киновидеоцентра. имея 


систему кинопроката 
Всевозмодну не. 


Программы. 
Темы б 
‚ Кинофестивали по каленларным и 


лата) т 
там. Например, в 1998 
Фильмы. Ў 


включают В 
развлекательные И 


не? 


е 
"1 познавательные 


Это Кинолекторий на актуальные 


значимым 
гаду демонетрировались 


посвященные Высоцкого, 


. 60-летию р 
Дню семьи 90-летию о. 


‚ Дию космонавтики. другие. 


Отве: 
Вело > = .: 
дена роль и олаготворительной леятельноети 


демонстр: 0 
Е н‹ трация оесллатных сеансов к Дню пожи- 
Го человека 


К 
| ЯтельЬ Ноєти 
7 
і 
| 
| 


‘Ожалению, такая программа культурной де" 
даже при наличии киноустановок и 01- 
анных клубов невозможна без киномеха- 
Пак выяснилось, сегодня эта профессия В 
непрестижна. Это при нынешней-то безрабо- 
| тице! Лаже предоставление возможности бесилат- 

поте обучения не шредыцдает сельчан заняться та 
ким делом. Так что кино на экране, вероятно, не 
| приро еше станет доступно каждому сельскому жи: 


Галина СВЕТЛОВА. 


Ремонтиров 
НИКА. 
еле 


(алел. 


прито 


лава 


стерские для ее капиталь- 


000 
Тому 
Мону 


валы, блоки, 
аппаратура 


вора о банкротетве, 
Богу. обошлось. 


Мен 5А и - 


свое». 
Турманова. 
В з зади 
следует 
осени. 
КОЛХОЗ ИМ. 


Свердлова 


Невыгодное 
родство 


ремонта нужны. Поз 
предприятие, где ре- 
труются коленчатые 

топливная 
всех марок, 


пусковые двигатели и дрү- 


гие составные 


части еседь 


хозмашин, по сей день жи- бьют челом пемонтиикам, стями акдионеры не пере- 
во. Другое дело, постояп- Хлопоча о поставке трак- кладывают на другие пле 
но ли ее работники ку- орных. единиц. И город, чи, решают сами. 
нат лор с маслом или ЧТО бы там ни было, в ко= Где взаимозачетом. где 
переоиваютея случайными торыи раз не оставляет погашением налогов. а то 
кусками. (Скорее Всего, на район (И проблемами один и малыми деньгами идет 
ооед И ҮЖИН Ү-НИХ ПрН- на ОДИН, Уже заключены расчет {Г заказчиками. 
обладает второе меню. А договоры с 000 «№орме- Прибыль, конечно. не ве 
вое оттого, что хозяйства женское», 700 «Казаков- лика, Но, как говоритея, 
зайона, которым это пред- ское», Т00 «Улебновекое» на безрыбье и рак — ры= 
приятие производит ремонт (как видите, просят 06069 ба. Словом. только иново- 
машин и обеспечивает их нуждающиеся), ну как тут родние и помогают «бель- 
СВОИМИ гракторами В не- не поможешь. хозтехнике» не рассыпатв- 
иод сова и уборочной По заверению А. |. ся па запчасти, Из-за 
отрады, никак си своими Скудица, все имеющиеся «своих» же они уже более 
блатодетелями не рассчи- в наличии 14 тракторов девяти месяцев не получа- 
ва ются. выйдут в поле в нужное тот зарплату. «развола> 
За 1998 тод, по сло- время. И как прежде будут | ее. Отаца 
зам Апатолия Петровича, работать с тройной на- стороны удерживает род- 
«Сельхозтехника» оде рай- грузкой. ная кровь. 
онных заказчиков не п0- Однако, не обольщаясь Галина НОВАЛЕВА. 
Вниманию предпринимателей и предприятий, осуществляющих 
реализацию алкогольной продукции! 3 


Приказом миниетеретва торговли 


11.0 


(2 1 февраля 1999 года на территории Саратовской области оптовая и розничная 
реализация алкогольной продукции должна осуществляться при условии определения | 


подлинности специальных и региональных 


1.99. г. за № 4: 


акцизных, 


АОЗТ «Поливное» — пы- 
тались покрыть свой долги 
молоком, но и этот порыв 
у сельчан быстро иссяк. 
Весна не за горами... 
Уже сегодня многие руко- 
водители хозяйств ВНОВЬ 


правительства 


качества алкогольной продукции, 


Подлинность ахцизных, специальных и региональных идентификационыых м 
алкогольной продукции определяется с помощью специальных 
щению хозяйствующих субъектов этими приборами ве 
й предприятий. р: 
дириятии приказом руководителя должны быть в 
линноети марок ору приеме товара. _ 
Я бор можно в фирме «Васкад», 
Приобрести прибор 3745, 9 этаж, комната № 904, — 


качи 


00 
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из Пугачевского, Ивантеев- 
ского, Хвалынского. №рас- 
нолартизанского и других 
районов Среднего Поволжья. 
Рейтинг предприятию под- 
нимают специалисты 1. В. 
Кулаков Н. А Киреев. 
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ОЙ БАРОМЕТР 
е нашего века в отдаленных ОША 
мертвую кошку в 


поздравляет поэта 
Григория МИНЕЕВА с днем рождения. 
Мы желаем нашему постоянному  вне- 


У деревенского нового русского и 
банкета попугай в клетке не выдержив та 
— Вот вы тут жируете, сволочи, а 010 
не выплачивают зарплату! 


зака- 
тесу неподалеку от дерев- 
того, чтобы у жителей не было бородавок. В 
дни во Франции в некоторых районах Бретани штатному корреспонденту крепкого здо-} Попугая тут же, чтобы не портил и. 
_ Умершую кошку о И о ровья, финансового благополучия и больших) рают в курятнике. Куры, естественно, 8 В 
плодоносить. ) 


отс ас ә 


творческих успехов. лись новеньким, подкатывают: 


ТА как вас зовут? 
| — Мужчина, мужчина! # 
Предраесудки связанные с черной кошкой, глубоко Ис Зее е — Политические с проститутками не разгова 
ие в сердцах людей. У английского короля ватт! ж * * 23% 
арла ыла такая кошка, которая $ аар лаа аг аў 
; ‚ как он считал. в 
3 БИК гому говорит: — 
благоприятно влияла на его судьбу. Он так боялся Городской физкультурно-оздоровительный клуб Встречаются два гаа Один дру ае. ВЕ г: 
потерять любимое жи п НЙ инвалидов «Академия-спорт» приглашает всех — Я вчера свою дочку в деПеваюовид | 
вотное, что заставлял стражу Е Б го об ого показывал ` 
Ё, - Живого Л. 1 
ревниво охранять его. Однажды кошка умерла. «у а о И в а ай м 
© = ] 
меня не будет больше в жизни удачи» — восклик- оачем; 


Е пвх секциях города по различным видам — Чтобы знала, какой он, И то 

естовали, а несколько месяцев у ведь она только со слов матери представляет. Е 
Заявки принимаются па адресу: ул. Ак. Жука, 

52, тел. 4-70-00, с 8.30 до 17.36, креме суббо- АА 

ты, воскресенья. 


нул король. Будущее подтвердило его опасения. 
следующий день его ар 


спустя отрубили голову. 


В провинции Дофин в период жатвы пеленали ко- 
тенка, украшали его лентами, цветами и колосьями. 
го помещали в ящик и ставили в тень. И если во Е 2 оа 
время жатвы кто-нибудь оказывался раненым. его 
оставляли рядом с кошкой, которая должна была ох- 
ранять раненого. В конце жатвы кошку раскутывали 
И торжественно доставляли в деревню. 


Кошку издавна считали живым барометром. Когда 
она лижет переднюю лапу и приглаживает шерсть на 
голове, будет хорошая погода. Но если лапа касается 
уха. нужно ожидать дождь или снег. 


Поздравляем Бельскую Светлану)’ 


С ДНЕМ РОЖДЕНИЯ! 


Желаем счастья и добра, 

И вечной радости цветенья, 
Улыбок, солнца и тепла 

В твой светлый праздник — 
День рожденья! 


00788 с 


аа атачала аласа часа] 
] -— 2 


ЗДОРОВЬЕ БЕЗ-ЛЕКАРСТВ 


Учитывая многочисленные заявки жителей города 
Балаково, 10 февраля в аптеке № 81 по адресу: ул. 
Братьев Захаровых. 14а с 9 ло 11.30 час, будет 
проходить выставка-продажа чудо-магнитов и био- 


ЕЕРЕЕ ае ере 


Родные. 


2: В о оо 
логически активных пищевых добавок российского 
производства, не имеющих противопоказаний. 
ИМПАНЗЕ —— РЕАНИМАТОР АЦИДУМ-С» избавляет от хронической алкоголь- 


МЕНЯЮ новую 3-комнатную квартиру в 
микрорайоне (3-й этаж) на 2-комнатную или 
комнатную в районе «Детского мира», по дог! 
ности. Тел. 4-84-47. ; 358 


ДЕЛА ДОМАШИ. 


О Любителям домашнего хрена со 
«злые» корни с помощью соковыж 
тратится никаких усилий и плакать 
мельченную массу, а она получится 
соединяют с соком и далее гото 
ту. 


нон зависимости без ведома больного, Стойкое ис- 
| целение наступает через 4—6 месяцев. «АЦИДУМ- 
С получил золотую медаль на международной го- 
меопатической выставке в Бонне, «ИОВ-ВЕНУМ»— 
противоварикозный препарат, «КОРРИДА» = рос- 
сийское средство № | против курения «АЛИСА» 
(Царское снадобье) — эффективное средство ле 
чения сердечно-сосудистых заболеваний, атероскле- 
роза, днабета, повышения иммунитета и потенции. 
Изготовлено на; основе старинных русских рецептов. 
«СПЛАТ» — микроводоросль спируллина, выводит 
из организма тяжелые металлы и токсины. воспол- 
няет витаминно-минеральную недостаточность, 
«Микроцеллюлоза» — очищает организм, 
жает избыточный вес, нормализует 

кишечника. «КЛАМИН» — лечение ^ а 
стадий новообразований. болезней щитовидной же- 
лезы. Мумие, пшеничные отруби. Биокорректор 
«НЕВОТОН» — корректирует биоэнергетику челове- 
ка А таки магвиитотпонд (отвльки поаба аопонги. 


Служитель зоопарка (в Австралии) 48-летний Кей- 
би Санлеос находился в клетке с обезьянами. когда 
У него случился сердечный приступ и он потерял 
сознание, Его коллеги растерялись, но выручила лю- 
бимина служителя — шимпанзе по имени Аня. Она 
одбежала к лежащему Кейси и профессионально 

лала ему искусственное дыхание. Прибывшие веко- 
и констатировали, что без действия шимнан- 
больной был бы уже мертв. Где 
этому, никто не знает. Возмож- 
жила раньше и часто смотрела 


засыпают в термос, залив 
сутки. > 


О Сохранить любую с 
Тое время можил р зл. 


ИЮ у многих людей мерзнут ноги. с0з- 
9—22. 


п мераҹеы НО ТОКСИНЫ; ВОСПОТ 
витаминно-минеральную недостаточность. 
еляюлоза» — очищает организм, СНН- 
избыточный вес, нормализует 


ЮН БУЕ ЧУ Часто смотрела и 
<! Крот 


жает 


микрофлору 
кишечника. «КЛАМИН» лечение начальных 
=. ТАПОЧКИ зерна Музовотазтия болезней щитовидной же- 
Е лезы. “пшеничные отруби. 
огих ы ЕЦЕ ноги. с0з- «НЕВОТОН» — корректирует бноэрерге коректор 
предлож ких магазины со- ка. А также магнитотроны (стельки. по ВЕ 
Э А или тапочки со специаль- браслеты) лечение магнитни ее 
цают на 1 мину тые перед надеванием обуви остеохондроза, гипер м радикулит, 
Минуту в микроволновую печь. Этой желудк: "о ТОННИ, ВариковА, тромбофлебита, 
«зарядки» вкладкам ДОСТАТОЧНО, чтобы согроть поги "ока н кишечника, 
_Мерзляка в течение нескольких часов. ДИФРАКЦИОННЫЕ ОЧКИ — тренажеры 
станавливают зрение. «ТЫК 6 с, 
. < КВЕО зб 
Ус ааста печени, желудка. 0 е 
Гослицензия М [ 
СТРО ОГ ЧЕС АЕ гай, З РФ № 42-97-543-0419 от 30.10,97 


ПРОГНОЗ Пи =. 


отс 


ШГ : 
КОЗЕРОГ __ 5.02 — успех в личном; 10.02 — ПРИГЛАШАЕМ В КИНОТЕАТРЫ 
тяжелый день; 12.02. 


н — Удача во всем; 14.09 
напряженный день. 


с 8 по 14 февраля 


Ў К|т «Россия» 
ВОДОЛЕЙ — 1102 — успех в личном: 14.02 — а 
тяжелый день. Т Чриключе арад Патън «Взять живым или мерт- 
Е | м», пр-ва США. Начало в 11.00, 14.00, 17.00 
ОВЕН 02 == тяжелый день; 10.02 — удача 20.00. а 
во всем; 14.02 — напряженный ЕТУ 
апряженный день. 13—14 февраля фильм-сказка < Волшебная лампа 
СТРЕЛЕЦ = 1007 — удача во всем. Аладдина». Начало в 10.00. 
ЛЕВ — 8.02 — тяжелый день; 10.02 — удача Кіт «К 
во всем; 14 — напряженный день. р 
ротически? ЛЬ) «Му 5 атот 
БЛИЗНЕЦЫ — $ — напряженный день; 10.02 — а ое 9 ааа 
Удача во всем; 14 — тяжелый день. 17.00. 19 00 и | т. 
ре. 2-50 : 2 — успех 7 т а ‹ 
РЫБЫ 9.02 удача во всем: 13.02 успех Боевик Лучигий ИЗ лучших-2», пр-ва США. На- 
в личном; 14.02 — тяжелый день. гало в 13.00. 15.00 
ТЕЛЕЦ — 10.02 — тяжелый день; 12.02 — Фильм-сказка «0 трех рыцарях и красавице». На- 
Удача во всем; 14.02 — напряженный день. чало в 9.00. 11.00. 
СКОРПИОН — 9.02 — Удача во всем; 12.09 — 
Успех в личном; 14.02 — тяжелый день. КІт «Октябрь» 
ВЕСЫ 8.05 — напряженный лень, 10.09 = Полнометражный мультфильм «Астерикс и сюр- 
Успех в личном; 14.02 — тяжелый день. 


призы Цезаря», пр-ва Франции. Начало в 15.00, 17.00. 
ПЕ 19.00. 
ЕВА — 12.02 — успех в личном; 14.02 — на- 
т = я «Сказка о царе Салтане», пр-ва России. Начало 
у . в 13.00. 
К — 12.02 — успех в личном; 14.02 — тя- 
день у Мультеборник «Дереза». Начало в 10.00. 


УЧРЕДИТЕЛИ: 1991 
ода 
„Совет депутатов, администрация Балаковского Р а пота 
| муниципального образования, редакция газеты. ИЕ выход ч 


я ково, ул. 
ение авторов публикации необязательно от- ох 413800, г. Балаково, ул 
РА ает позицию редакции, Авторы несут ответ- | рина, 42а. 


соединяют с соком и далее готовят 
ту. 


О Чтобы снять налет, со времене 
стенках термоса, 20—95 ягод шипов 
засыпают в термос. заливаю 
сутки, Е 


О Сохранить любую среза | 
гое время можно в холодильнике, 
теплой водой, завернуть в чистую поло? 
и положить в полиэтиленовый пакет. 


Вниманию жителей г. Балаково! — 
18 января 1999 года в городе ‹ 
лось учредительное собрание обще: 
сийской политической общественной 
ганизации «Отечество» 
зации Ю. М. Лужков). 
Балаковского отделения «Отечест > 
избран Горпиченко Николай Васильевич. 
Гражданам, желающим вступить или 
поддержать данную организацию, прось- 
ба обращаться по адресу: 


ул. Степная, 56 (здание «Щит-Экс»), 
тел. 1-30-13; 


тельность за оказанную по 
|хозартели «Коммунар», 
больницы, односельчанам 


| ропостижно скончавшейся ЧИРИЧКИНО 
ры Васильевны. 


ную помощь в по 


пы и брата, колхозу, 
ноковых и всем, кто ра 


Гага- 


за достоверность предлагаемой ин. | Телефоны: редактора 4-64-75, общий— 4-22-54. 


ул. Степная 14, 39А. 
тел. 1-20-97. 


Выражаем искреннюю благодарность и ` призн 

мощь руноводству селе 
коллективу Малобыковской. 
‚ родным и близким, 
ил с нами горечь тяжелой потери с 
Й Аленса 


= 


Выражаем сердечную благодарность 


хоронах нашего мужа и 
семьям Курбошно: 
зделил с нами горе. 
Семья ДЕМІ 
ӘЖ 


инспекцией по за 
информации (г. 
тпечатана 


Вонг ьского рынка на 
_ территории БМО 


венной регистрации в качестве 
предпринимателя с предъявлением оригинала; 
—  ассортиментного перечня, 


нитарно-эпидемиологического надзора 
ственной группы); 


= акта ввода в эксплуатацию или согласования с 
ДЛЯ 
открываемых 


управлением архитектуры и 
осуществления деятельности 
помещениях. 

После рассмотрения представленных документов 


градостроительства 
ВО ВНОВЬ 


объекту потребительского рынка присваивается реги- 


страционный номер. который фиксируется в реестре. 
4. Рассмотрение документов и выдача свидетельст- 
ва о внесении в реестр производится в 7-дневный 
срок. га 
5 Свидетельство о внесении в реестр потребитель- 
ского рынка выдается сроком на один год и может 
быть проллено или возвращено по письменному за- 
явлению владельца объекта потребительского рынка 
И УСЛУГ. аа 
6 Передача свидетельства другому лицу. не допус- 
кается. А 
7 В случае утери свидетельства о внесении в 1 
стр потребительского рынка оно может быть вВпе- 
отановлено по письменному заявлению. владельца объ- 
Ў А "паг 
А Огумествление леятельности на потоебитольстам 
Бана бе? свизетельства о внесении в.реестр пред- 


Мате ЛЬСЕОГО гэ пассматривается как напу- 
Ри " Ы. хи юе Порменлится. 
законо: |. 


гьства о внесении 


индивидуального 


согласованного с от- 
делом торговли администрации Балаковекого муници- 
пального образования и центром государственного са- 
(для продоволь- 


* На заметку 


ЛЮДЯМ ДОЛЖНО ПОНРАВИТЬСЯ 


Положение определяет порядок выда- Открывшийся недавно выше рыночных. Так что 
ства о внесении в реестр потребительско- | магазин для пенсионеров, пенсионерам не придется 
территории БМО. где они ‘могут отоварить- беспокоиться, что они пе- 

дача свидетельства о внесении в реестр | ся в счет неполученных ‘ренплачивают. 
ельского рынка (объекты торговли, в том чи- | пенсий, хочется верить, Помимо продуктов на 
заправочные станции, общественного пита- | придется людям по нраву. \ продажу выставлены про- 
ия, бытового обслуживания, в том числе автостоя- Ведь что самое главное мышленные товары. Здесь 
ок) производится лицензионным отделом админист- в таком случае? Это на- большой выбор «ходовых» 
ции БМО на основании: личие и дешевизна `лова- тканей — ситца, сатина, 
— Заявления с указанием наименования, формы | ров. В указанном магази- фланели: есть насочно- 
собственности. юридического адреса, вида деятель- не обеспечено и 10, и чулочные изделия, белье, 
ности для юридического лица, а для физического: | другое. туалетные принадлежно- 
Фамилии, имени, отчества, адреса, паспортных дан- Из продуктов предлага- СТ посуда и а 
ных; ется большой ассортимент м ИОВ что ДЛЯ 
ша вьшиски из устава предприятия о заявленном | круп, макаронных и кон- галапоминаоб ОНО 
виде деятельности, копии свидетельства о государет- | дитерских изделий. В про- СТОВаривания Е 


рам необходимо иметь при 
себе паспорт, пенсионное 
удостоверение и заявление 


даже имеются майонез и 
чай, жиры и мясные кон- 


сервы, сахар и соль. Без из собеса, Адрес магази- 
преувеличения будет ска те ул. Ак, Жука, 12 
зано, что цены на пере- (рядом с «Волжанкой»). 
численные продукты не Ирина БЛАЖЕННОВА. 


* [Ижольная 


жизнь 


Юмор учебе не помеха 


Уже через день многотысячной армии балаковеких 
школьников предстоит занять свои «рабочие места» 
за партами. Конечно, грустно, что весенние каникулы 


подходят К КОНЦУ. Тем не менее четвертая учебная 
четверть во многих, если не во всех, школах обещает 
начаться всеобщим весельем. Й вовсе не потому, что 
она является самой короткой и за ней приходит дол- 
гожданный летний отдых. Все дело в том, что первый 
день занятий — 1 апреля — в школах решили сде- 
лать, как и принято, Днем смеха, 

Например, учителя и ученики средней школы № 15 
еще до каникул получили задание хорошенько’ проду- 
мать, чем каждый из них в этот день может рассме- 
шить остальных. Памятуя о том, чта фантазия детей 
безгранична, а учителя сплошь личности творческие, 


надо’ думать, наовимооосодымы дед ПОЛЬНЫ П 


чится этот праздник. Дирекция аша согласна на 
любые «выходки», лишь бы они были в рамках дис- 


циплины и взаимного уважения, 


4 АВАТ ИЯ 


Говорят, дурное дело — 
не хитрое. В наше время. 
по всей видимости к та- 
кому «бесхитростному» 
ремеслу приобщаются все 
больше и больше бала- 
ковцев. И это не только 
общественное мнение, 06 
Этом свидетельствуют 
сводки ОВО УВД. В ос- 
новном грабежом и наси- 
лием занимаются нигде не 
работающие люди или те, 
кто уже побывал в мес- 
тах лишения свободы. 
Действуя нагло, зачастую 
прямо средь бела ДНЯ, они 


грабят жителей нашего 
города в подъездах, на 
улицах, опустошают квар- 


Жажду у 


получили срок Б. 


Случилось это в первой 
декаде марта, когда ма- 
газин «Меркурий», что 
расположен на , улице 
Степной, был закрыт на 
обеденный перерыв. Двое 
так называемых россий- 
ских граждан, горя жела- 
нием утолить жажду или 
наоборот для подогрева 
нутра, ударом кулака раз- 
били у этой торговой 
точки оконце. — Дотянув- 
шись рукой до заветных 
бутылок, взяли столько, 


сколько смогли. И даже, 


Следы. 
сказать, 
ам И 

аметив, 
через Ета В 
под прикрытием 


Можно 
Т 
ар 


ш 
ЭТИМ 


справиться. 
граждане, равнодуп 
дем созады прот 


толили, но — 


не заметая следы преступ- 
ления, пренебрегая пос- 
ледствиями, тут же ста- 
ли опохмеляться. Но по- 
пали в поле зрения дру- 
гого, уже законопослуш- ~ 
ного гражданина, который, 
возмутившись  наглостью 
грабителей нажал на на- 
ходящуюся поблизости си 
нализационную кно 
Сотрудники 080 в 

танные минуты пр бы: 
на место проис 1 
«Джентльмены 


были задержаны. с 
НЫМ. 


МИ 7 


на СНЕ 


ловли. 
соответетвии 


НЧ. г) 


тр потребительского рынка 


5 целях создания единой информационной системы 
_06 объектах потребительского рынка, упорядочения 
| разрешительных процедур на их открытие и функ- 
— Ционирование, создание условий для эффективного 
С Е прогнозировгния, создания эффективной системы мер 
т 10 защите прав потребителей и в соответствии со ст. 
= 67, 73 Закона РФ «0. местном самоуправлении в. Рф» 
Си ст. 33 Устава Балаковского муниципального обра- 
зования, специальным постановлением администрации 
Балаковского муниципального образования: 

1. Ввести реестр потребительского рынка на тер- 
ритории Балаковского муниципального образования с 
01.04.99 г. 

2. Утвердить Положение о порядке выдачи евиде- 
тельства о внесении в реестр потребительского рынка 
(приложение № 1). 

3. Утвердить бланк свилетельства о внесении в 
реестр потребительского рынка (приложение № 2). 

4. Возложить на лицензионный отлел администпа- 
ции Балаковского муниципального образования (Ру- 
косуева Т. А.) обязанности по ведению реестра и 
вытаче свидетельства. 

5. Установить. что свидетельство о внесении в ре- 
естр потребительского рынка является единым доку- 
ментом, подтверждающим наличие всей 
разрешительной документации на открытие и фунг- 
ционипование объектов потребительского рынка. 

б. Запретить на территории Балаковского  муни- 
пипального образования реализапию товаров м уетег 
в местах. не санкционированных администрацией БМО. 


Администрация БМО доводит до сведения предприя- 
тий и частных предпринимателей, осуществляющих 
°— свою деятельность в сфере потребительского рав и 
— услуг, что с 1 апреля 1999 года на территории 
вволится Реестр потребительского рынка, 
° Свидетельство о внесении в реестр потребительского 
‘является единым. документм, подтверждающим 
всей необхолимой разрешительной документа- 
открытие и функционирование объектов по- 
ого рынка. - : 
› деятельности на потребительском рын- 
ва о внесении в реестр потребитель- 
ено. К нарушителю применяются 
и с административным законода- 


ению необходимых докумен- 


необходимой” 


Ошибка «Интернета» 


Департамент госсанэпид- 
надзора Минздрава России 
в связи с распространенной 
через компьютерную сеть 
«Интернет» информацией 
«Смертельный подарок из 
Китая» о случаях заболе- 
ваний среди населения 
г. Москвы от употребления 


икры, представляющей. со 
слов авторов, икру китай- 


ской камышовой жабы. со- 
общает. 

В ходе расемотрения вы- 
шеназванной информации 
установлены факты иска- 
как некоторых 
положений, так и 


жения на- 
учных 
энидемической обстанов- 
ки в г. Москва. 

Так. © точки зрения био- 
логии земноводных назван- 
ного вида, поражение икры 
лягушки личинками шистд- 
(возбудителями шист0- 


невоз- 


СОМ 
сомозов человека) 
можно. Кроме того, кладку 
икры это земноволное про- 
изводит па суше, что еще 
подчеркивает абсурд= 
ность утверждений ав10- 
ров об инфицированности 
се данным возбудителем. 
Причем икра лягушки КИ 


раз 


тайской (монгольской) рез- 


ко отличается от икры л0- 
сосевой и по своим разме- 
рам скорее напоминает ик- 
ру осетровых рыб. 


Читея этот праздник, Дирекция школы согласна. на. 
любые «выходки», лишь бы они бы: 


ЦИПЛИНЫ И взаимного уважения. 


жет рассме- 
ази деп КЗ 


и в рамках дис- 


Ирина МАМОТЬКО. 


Эпидобстановка в г. Мо- 
скве по шистосомозам бла- 
гополучная, за истекший 
период текущего года слу- 
чаев указанного заболева- 
ния не зарегистрировано, 


В Институте медицин- 
ской паразитологии и тро- 
пической 


медицины Им. 
В. И. Марциновского Мин- 
здрава России исследова- 


ны образцы икры лососе- 
з0й, и возбудителей пара- 
зитарных заболеваний чело- 


ҳ: 
тив СИ 
ЖБИ-2. Заметив, 970 
известные люди, прон 
через окно 
под прикрытием ночи, 
вынесли оттуда медный 


кабель (16 метров). сто- 
рож, не привлекая вни- 
мания. преступников, п0- 
звонил в милицию. Про- 
должение этого кримина- 
ла напоминает сериал 
«Улицы разбитых фона- 


рей». Дальше события раз- 


вивались так: 


..Патрульная машина, 
получив сигнал «тревога» 
из дежурной части, 0т- 
правилась по указанному 
адресу — в промзон. 
Услышав шум подъехав- 


в цех №2 


му... 
проезжей 
Произошла : 
тут грабителей _ 
суетливость. Дост: 
бель на пустырь, 


мешкая, стали о 
«товар» — медную про- 
волоку. Милиционеры 
заметили вдалеке отблеск | 
костра и почувство 
запах горящей 

Теперь же 

валось 


века не обнаружено. 
Шистосомозы относятся 
к разряду тропических за- 
болеваний человека и воз- 
никают в результате про- 
никновения церкарий ши- 
через кожу гемато- 
генным путем. Следователь- 


стосом 


но. пищевой путь переда- 
чи шистосомоЗов исклю- 
чает, 


Недостоверна и искаже- 
на также и другая инфор- 


мация, в частности, на- 
звание несуществующего 
«Инстит үта пищевой 076 


гиены им. С. 10. Боткина», 

результаты экспертизы ик- 

ры, на которых построе- 

на вея информация, и пр. 
А. А. МОНИСОВ, 

руководитель 

_ Департамента. | 


Как выясняется, наив- 
ность и доверчивость в 
наше время — не лучшее 


качество. 15 марта из-за 
этого пострадала девушка. 
Встретившись © молодым 
малознакомым человеком 


якобы послушать музыку. 
Дома после непродолжи- 
тельного общения 28-лет- 
пий парень, угрожая фит. 


пожарную 
через. окно в 
ника не у 
автогеном | 


ЕСТИ, 


_ УВАЖАЕМЫЕ ГОРОЖАНЕ | 


ИС наступлением весеннего паводка. 
| большое количество талых вод попадает в 
хозфекальную канализационную систему 
города, не рассчитанную на такое количест- 
во сточных вод. 
Во избежание переполнения системы и ві 
связи с этим частичного или полного пре-} 
кращения подачи воды в микрорайоны го- 
рода убедительно просим Вас не открывать 
канализационные колодцы, а при обнару- 
жении таковых немедленно сообщать дис- 
петчеру по телефонам: 4-45-33; 4-45-31. 


НУПЛЮ квартиру. Тел. 4-84-93. 


РЕМОНТ холодильников на дому. Тел. 4-15-06. | 


Металлические двери, тамбуры, ворота и оградни. | 
Тел. 9-38-01. 


ОТВЕТЫ НА КРОССВОРЛ В № 35 

ПО ГОРИЗОНТАЛИ: | Столб. 9 < 
9 Готье. 10 Вандализм. 15 Нота 
19 Мина. 20 Наст. 28 Земля. У. 
кок. 30 Белка. 31 Тви. 32 Россини. 33 
34 Кто. 


ПО ВЕРТИКАЛИ: | Сегун. 2 Октет. 3 Баев. 4 
Жбан, 5 Икра. 6 Айни. 7 Сейм. 11 Аксис. 12 Дзот. 
13 Леоне 14 Зусул 16 Один, 17 Акан. 91 Асквит. | 
22 Тактик. 23 Зубило. 24 Малина. 25 Ямайка. 96 | 
Аборт. 27 Энесы. | 


Аккордеонистка 


тамада. 


торжества и 


Провожу свальбы, юбилеи, 
и. 
Тел. 3-28-10. 


ТОВАРИЩЕСТВО 


С ОГРАНИЧЕННОЙ 
ОТВЕТСТВЕННОСТЬЮ «КЕЛАРОМ» 


Товарищество с ограни- 
ченной — ответственностью 


«КЕЛАРОМ», находящео- 
ся по адресу: 413800, 
Саратовская обл. г. Ба- 


лаково, ул. Минская, 45. 
кв. 60, объявляет о своей 
реорганизации в общество 
с ограниченной ответет- 
венностью «КЕЛАРОМ» в 
соответствии с Федераль- 
ным законом «0б общест- 
вах с ограниченной ответ- 
ственностью» № 14-03 от 


08-02.98 г. 
Местонахождение 0б- 


щества с ограниченной 
ответственностью «КЕЛА- 
РОМ»: 413800 Саратов- 


ская обл., г. Балаково, 
ул. 30 лет Победы, д. 76. 

Общество с ограничен- 
ной ответственностью «КЕ- 
ЛАРОМ» является право- 
преемником товарищест- 
ва с ограниченной ответ- 
ственностью «КЕЛАРОМ». 


евие ИЛИ 


Какая тушенка лучше? 


У программы «Вирок» 
немало. Ла это и 
Обилие предлагаемых 


покупателей. К тому же 


хвастаться содержимым неё 
вывает обидно, когда, невзирая На скудость 


финансов, 


«обвели вокруг пальца». 
| 


«Впрок» 


Ну вот, к примеру, знаете ли вы, 


телеканала НТВ поклонников 
неудивительно. 

импортных товаров в ярких, 
асочных үлаковках подчас просто 


полавляет наших 


кошелек многих из НИХ п0- 
Может, и поэтому 


вдвойне 
СВОИХ 


человек вее-тажи совершил какую-то ПОКУН- 
КУ. И ЛИШЬ впоследствии понял, 


что еро очень искуено 


Вот чтобы подобных «Лохов» в нашем быту оказы- 
валось меньше, и существует 


на НТВ программа 


какую тушенку 


ПУЧШе КУПИТЬ — ролландекую, венгерскую или витай- 
скую? Оказывается, ни ту, ни другую, ни третью: самая 


лучшая = 
Беларуси, 


производства Оршанекого мясокомбината из 


\ каким должен быть вафельный торт? Таким, ка- 
Ким его делают на отечественной фабрике «Коломен- 


606» — 
чинка одинообразная и 


Оп не слоится, вафельный лист тонкий, на- 
вкусная, 


Выбрать хорошие! свечи тоже непросто — они не 


у 
лолжны коптить И 0 лавляться. 
уральские, а не хваленые 


ни 


Самые лучшие — 


заграничные — американ- 


Советы в прографме «Впрок» дают специалисты и 


* Дачнику 


Амарант 


Амарант — однолет- 
нее ветвистое растение 
— великан, в высоту 


достигает 2,5—3 м. 
Кто обзаведется этим 
растением — не по- 


жалеет. Особенно мож- 
но порекомендовать его 
сельским жителям: го- 
Дится он и в корм 
скоту — за лето дает 
2—3 үкоса, и на сто- 
ле нелишний: легко 
усваивается организ- 
мом человека. К тому 
же, растение неприхот- 
ливое, устойчиво к за- 


сухе, от болезней и 
вредителей не страда- 
ет. 

Амарант — это це- 


лая зеленая аптека, его 
зелень выводит из ор- 
ганизма радионукли- 
ды. Помогает он при 
атеросклерозе, диабе- 
те, авитаминозе, ане- 
мии, ожирении, невро- 
зах, воспалительных 
процессах мочеполовой 
системы, в послеопера- 
ционный период. Вооб- 
ще, амарант с полным 
основанием можно на- 
звать растением буду- 
щего. Когда мы по- 
пастоящему поймем, что 
здоровье — это дей- 
ствительно 10, чом 
нужно дорожить, то 
начнем употреблять в 
пищу не только самую 
вкусную, но, 


Амарант 


К последн 0 


вкус он Очень нейл 
Содержание  важней- 
шей в растениях ами- 


ке“ огурцов добавить 
банку несколько лиет 
ков, огурцы получа 3. 
ся вкусными и үпрү- {~ 
гими. Из свежих или | 
сушеных листьев, сме | 
шанных в пропорции 
1:1:1 с душицей и ме- 
лиссой, получается пре- | 
красный ароматный | 
чай. Но самое вкусное. 
— безусловно, поджа- | 
ренные семена. Ях вкуе 
напоминает орехи, и 
любая выпечка с ними 
будет великолепна. 

Выращивать амарант 
несложно. Сеют его в 
начале мая на глуби- 
нү 1—1,5 см во влаж- 
нүю землю. Так кақ 
семена мелкие, т0 их 
нужно перемешать «© 
песком. Первый месяц, 
растения развиваются 
медленно, поэтому обя- 
зательно нужна про- 
полка, но, окрепнув, 
они сами о себе поза- 
ботятся. 


Ученые 
— чтобы 


подсчитали 
прокормить 
зеленой массой и си- |. 
лосом 2—3 коровы |. 
или 4—5 свиней, нуж- 
но засеять всего б сос 
ток. Кроме того, 
вотные, полу 

корм, 
114 


ОВОРИМ ОБ ЭТИКЕТЕ 
_Кан правильно знакомиться 


Часто мы знакомимся 


С НОВЫМ человеком, И, 
конечно же, нам хочется произвести. на окружающих 


Положительное впечатление. Знание несложных, НО 
общепринятых правил этикета очень помогает ПРИ 
этом. і 


Женщина обычно не 
вой. Лучше попросить ка 
чтобы он представил д 


представляется мужчине пер- 
Коро-нибүль общего знакомого, 


с аму. При ЭТОМ нужно ПОМНИТЬ, 
ЧТИ МУЖЧИН первыми представляют. женщинам а 


мчадших — старшим, при этом обязательно называют 
имя и Фамилию представляемого, а в случае необхо- 
АИМОСТИ — его должность или профессию. При пред- 
ставленни членов одной семьи полностью 

имя. отчество и фамилию старшего члена 
детей, даже взрослых, называют Только по 


называют 
семьи, а 
именам. 
Если нового знакомого представляют группе лавно 
знакомых между собой людей, не обязательно певечис- 
яты по именам всех собравшихся. Это делается только 
в случае 


0с000й необходимости. 


После процедуры знакомства тот. кому представили 
новых знакомых, должен выразить 
состоявшейся встречей. При этом лучше не пасточать 
ноуместных комплиментов. а 
ми вежливыми 


удовлетворение 


ограничиться нескольки- 
словами. 

редетавивиий друг другу новых знакомых человек 
иет помочь им завязать разговор на 
вбойх собеседников тему. 


интеросуюшуто 


ПРОДАЕТСЯ холодильник «Стинол». Тел. 4-64-75, 
4-91-69, в рабочее время. 


УЧРЕДИТЕЛИ: 


муниципального образования, 


ственность за достоверность 
формации. 


АЯ Е „Зз т 4.0 ТА н и  ЧАДДУВ А К 1100 
В одинообразная и вкусная, 

т С 
оте ТВ мо (овоии тоже непросто — они по 
НЫ коплить у 0 тлавляться, Самые лучшие — 


УВаЬекие, а По хвалоини 
ские или немецкие. 
Советы в 


экеперты, 


пасок ао журналисты «СЕМЯ 
Юмора. 


Советы домашней хозяйке 


о паррЛИчНыю 


программе «Впрок» дают специалисты и 
знающие в своем деле толк, а их суховатый 
ДОЗОЙ 


гчают» небольшой 


Объявите войну пятнам 


Свежие 


пятна от ржав- 
ЧИНЫ на одежде МОЖНО 
оыстро удалить, потерев 


ИХ кусочком ватки, смочен- 
ным в лимонном соке. Ли- 
монный сок поможет из- 
бавиться и от ягодных пя- 
тен. Им надо побрызгать 
испачканное место и через 
ару минут промыть его 


ВОДОЙ. 

Пятна от смолы исчез- 
НУТ, если потереть ИХ 
тряпочкой, смоченной В 
скипидаре, а потом про- 
МЫТЬ ВОЛОЙ е МЫЛОМ 

Слелы от раскаленного 
утюга пропадут. если сож- 
женное место. прогладитр 
через ткань, емоченную в 
порекиси водорода 

СТА 


Промывая стаканы, я 
от выжатых лимонов. 
особый блеск. 


на одежде 


Пятна от 
потереть свежим хлебом 
ИЛИ мягкой щеткой, смо- 
ченной в мыльной пене, а 
потом промыть водой 


сажи можно 


Чтобы удалить с 
ды пятна 
замочить 


олеж- 

ОТ духов, надо 
испачканное мес- 
то В теплом глицерине, а 
затем промыть его водой 
с мылом. Пятна от лезодо- 
ранта можно вывести. на- 
терев их увлажненной по- 
варенной солью. Через час 
олежлду надо окунуть В 
соленую .воду, прополоскать 
и выстирать обычным епо- 
собом. 


КАНЫ 
кладу в чистую воду корки 
От этого посуда приобретает 


Софронова Катя. 


СВЕЧИ 


(ни горят значительно 
фитиль посыпать небольи 


Совет депутатов, администрация 
редакция газеты, 
Мнение авторов публикации необязательно от. 
ражает позицию редакции, Авторы несут ответ- 
предлагаемой ин- 


Балаковского 
Газет 


рина, 42а, 


светлее и дольше, если их 
тим количеством соли. 
Трофимов А, 


Издается с января 1991 года. 


а выходит 3 раза в неделю, 


Телефоны: редактора 4-64-75, общий — 4-22-54, | 


замерио то [Е Т 


всего, полезную пищу. _ 
’Амарант принадлежит — 
к последним. Но и на 


си 2 р 
шей в растениях ами- ~ 
нокислоты  лизина В 
амаранте в три раза 
выше, чем в пшенице. 
№ тому же амарант 
накапливает значи- 
тельное количество вы- 


сококачественного, хо- когда 0 
рошо сбалансированно- После дозариват 
го белка — до 35%. телки обмолач 


Из нежных листьев мо- 
лодых растений тото- 
вят салаты (с варены- 
ми яйцами, огурцами и 
луком), стебель можно 
тушить, как капүстү 
или мариновать на зи- 
Му. А если при засол- 


провеивают, а. 
просеивают в тазу 
рая всплывший 
и неполноценные 
мена. Просушивают 
куске ткани и ссы! 
в тканевый  мешоч 
для хранения. 


* Вопрос — ответ. 


«Что такое самберри?». БЗ. 
К. РЫЖОВ. 
Самберри — многолетнее растение семей тва | 
пасленовых. По своим биологическим свойствам | 
самберри очень похожа на помидоры. но это боле 
холодостойкое и засухоустойчивое растение. Пло. 
ды — мясистые ягоды размером с вишню. Ра 
они гроздьями по 8—15 штук. Е 
Выращивают самберри через рассаду, так ж 
помидоры. Только нужно учесть, что семена 
гопрорастающие. Уход обычный: рыхление, П 
полки, поливки. В свежем виде плоды нравятся 
всем, так сказать, на любителя. Но вот варень 
них вкусное. Можно делать из них начинку в. 
роги. р. 
Для варенья сначала сварите сироп: 
плодов нужно 300 т воды и 1 кг сахара. | 
сиропом залейте плоды. Когда сироп 0с ынк 
варите 10 минут и опять дайте ост ТЬ. Д 
мелко. нарезанную половинку. лимон 
последний раз 10 минут. Остудите, 
банкам. Приятного аппетита. | Т 


Рег, № С0695 

инспекцией по. 

информации 
о та 


Адрес редакции: 413800, г, Балаково, ул. Гага- аа а 


ной защиты населения просит участников и инвалидов Вели- 
заполнить опросный лист в связи с подготовкой к пра 
Победы в Великой Отечественной войне. 

ОПРОСНЫЙ ЛИСТ 


хол мужской, женекий 
Изспортные данные: серия паспорта 
ата рождения 
а адрес 

- Ррунна инвалидности _— _ 
= Причины инвалидности 
еъ 9. Размер пенсий 

19. Соцнально-бытовоей статус 


(одинокий, семейный. состонт на чете в 180910785) 
ТЕ Состав семьн (Ф. И. 0.. дата рождения, гр. инвалидноети, доход) 
12. Спеднедушевой доход ЕА Рао. ЕЕ 
13. Ўбллищшные условия: общая площадь 2 у ЭТА 9% 
пазичие лифта (да. нет): электроснабжения (лат. нет) гаса (ла, пет) канали- 


задни (ла. нет): пандуса (ла. нет). 
ТЕ Необходимые внды помощи (подчеркнуть): 
Г} материальная помощь 
2} лекарства 
3} санатарно-курортное лечение 
П) улучшение желашных т 
51: протезы. ортопедическая обувт 
б) обеспечение инвалидными кот 
ТЇ обеспечение слуховыми аппаратами 
8} абежзжизание сотрабоғниками 
9} прадукты питания Р 
и о ое ВЕДЕ 
75. Браткий боевой. путь 


словни 


тра а Ак. 


“адресу: г. 00 таково, 


кА 


Новое о 


пенсиях 


С 1 мая 1999’ года 
на основании Постанов- 
ления Правительства 
РФ ог 01.04.1999’ года 
№ 363, которым Ут 
верждены “ среднемесяч- 
наи заработная плата в 
етране для исчисления 
п увеличения пенсии за 
| квартал 1999г. в раз- 
море 851 руб. а также 
Индекс рос указанной 
заработной платы за 
| квартал 1999 тода 
1.19, были пересчита- 
| пы размеры ненсий 


36357 пенеионерам. 


Так, для получателей 
ненеий с учетом Инди" 
видуального коэффици- 
ента 10’ Закону 02 
21.07.1999года, № 113= 
| ФЗ для перерасчета пен- 
ий была применена, 
среднемесячная зара- 
ботная плата 951 руб. 

Например, при нали- 
чии трудового стажа У 
женщины 40 лег (75%) 
| и соотношении заработка 
0.7. ИНДИВИДУаЛЬНЫЙ 
ТО (ТУИ ИГО составля- 
от 0,525 (07 х 15%) 
размер пенсий ДО 
(1.05.99 т. был 

760 руб. ~ 
ячны заработок по 
Россий до ТМ кв. 1998 
г.) х 0.525 == 399 0, 


К 200 - летию А. С. Прикипай 


понеии составит: 
951 руб. х 


НОВО КОФИ 
месячной — компенеаций 
че пачиетяотса ет 1 


(среднеме-. 


С 01.05 99 г. размо) 


Милицейская статистика показ 
нее время количество м. 
шествий ма Федеральных доро 
п число погибших и раненых на 
воретвенно. * * За м 

Отдельной строкой следует выделить ур 
ского травматизма ветедствие ДТП. В минув. 
в Росени произошло 23065 ДИ в участием де 
подростков. Ири этом пострадало 24682 ребенка. — 
ряде субъектов РФ доля происшествий с данной ка. 
гогорней паселения в общем количестве аварий зна _ 
чительно превышает средний общероссийский показа- 
тель. Ма территории Саратовской области только во _ 
точе | квартала текущего года уже совершено 49 
дорожно-транспортных ЧИ ‘0 участием летей. в кото 
рых пострадало 60 несовершеннолетних. др. 

ж ж 


По-прежнему остается напряженным положение (8 
обеспечением безопасности движения па железнодо- 
полных переездах. Как правило. виной тому — низ- 2 
кая транспортная дисциплина водителей. Например. в. 
прошлом году на территорик нашей области зафикси- — 


ровано семь ДТИ в местах пересечения же: лезподорож- 
этом 


е а, 


пых путей с автомобильными дорогами. При 
погиоли два че. овекаи [1] получили ранения. 
МЕРЫ 


Ноэтому пе случайно Государственная инепекция 5 
лорожков) движения периодически проводит рейды. | 
направленные на профилактику нарушений на дорогах. 

В эти дни, к примеру. осуществляетея массовое про 
филдвтичекое мероприятие «Внимание == переез 
то целью явллерсеу комил текеное обследование ) 
т переездов, чтобы определить их со 

зие нормативным актам а также проведен 


И таактичро кой работы с водителями как чаетного. | 
и ведомежвенного транспорта. 5 5. 
* * 


ж 


Подходит к завершению операция «Дор 
торая длпиись вою, вторую половину ма 
время оа проведена комилекена 
бильных дорог общего поз ПБЗОВА 
вые Рейды по выяві тени труб 
давожжиоги ДК ения. 

ЕЗ 


Вы устали от схем и 
динамики нанге созремен= 
ней жизни? «Зайки» ир- 
корова и «Продиджи» вы 
тваю х пас мирон? 


трудовой 
с 1941 года, `ин- 
2-й группы. 11 


ть в пришен в свое Вам хочетея чего-то — пе- 
а Е ние связи, чтобы обычного. Ио обязательно 
выписать мою любимую праздника? Мет проблем! 
газету «Балановские ве-| ферит. пример с 103 
сти» на второе полуго- С броней обтеосва 
дие текущего года. Ра- Вов пателЬной колет № Т9 


ботники связи отказали е 
мне в оформлении под- бт 
писки на льготных ус- 
ловиях, взяв с меня 24 


В этом творчогком 


риво зарол сБ идея 


проведения ПУШКИНСКОГО 


бала. в которой впоследет- 


рубля, они запросили | 

еще дополнительно 1 вии приеоединилиеь ребята 

руб: 20 коп. якобы зај и из дуугих классов. 
какой-то подоходный на- орвол — В 

лог. Где же справед- | О ОВИ 
ливость? | тралиниях ХІХ столетия: 
Ф. Г. Еремин. классическая музыка, 
Уважаемый Федор вальсы и французекая речь 


Григорьевич! На вашу 
1 жалобу в адрес  работ- 
ИИКОБ почтовой связи у Й 
| отвечаем: шлое. Зрители узнали 0б 
_ ЛЬТОТНУЮ подписку историй любви Нушкина и 
{329 пенсионеров. | прекрасной Натали. роли 
< а 
35 ровых и которых иеполня Сергей 
Ў ә 
2и в начале апреля те- Вузнков и Юля Ляпина: 
цето года. Она дейст. 8 
Др месяц. 
‘ная цела на 
Стала 5:2 ч 
мы Зове. Недавно в нашей семье 
бит Арн | случилось большое несчас- 
г. и поджег пашу 


переносили ростей в дале- 


кое И таинственное про- 


‚ выелать или принести по адресу: 


Точувствуй разницу! . 


т. Балаково, ул. Ат. 


Участников вечера перено- 
или в эпоху пуаавинеких 
времен сцены ив таких Из 
вестных произведение тс 
пиала поэта, гак «00 
гений Онорин». «Даров 
СКИЙ, «Бахчисарайский 
фантан», “Нивовая лама» и 

Барышня = креетьянка». 
Сноктак 1 ЫЛ орото О 
чите; МИ ПУССАОГО ЯЗ} 
гвогравин ТР. В. роли 


ту, Ф. ао НОМ. 

Завершил праз кат 
и полагается. ба на- 
СТОЯЩИ сами 
мазурками. 

Ну что? Мочуветвовалин 
разшиту е привычными 
ритмами дискотеки Так 
что. как говоритея. спасе 
ние утопающих. лаб ИЗ 


еррости жизневной рутины, 
— дело рук самих утонаю-= 
щих, А вам слабо? 
ПРЕСНЯНОВА Екатерина. 
ученица 18а класса 
СШЩ № 16. 


Помошь погорельцам 


селателю садоводческого 10 

заринеетва «Химик= 1» Ве- 
3. 1 

ниаминх [ригорьевичу ©е- 


менычеву и начальнику охе 


раны Ивану Андрееввичу 
Мокану за оказанную по- 


лелин А ОВ 


г Ош, 20 под: или пал 


бел 


| пого тоати 


мОШЬ В выделений АОИ 


ВО РУО: Хх ИУ > 
ЧО руб. 77 коп, 

® пененци, иечиеленной 
® учетом _ индивихуаль- 


месячной — комнене 
не мачиеляетея (ев. 1. 
Закона т 21.07.97 г. 
М 113-93). 


В соответевии ©. Гога и ° коопе- ные 
т я И ратив «Мечта-94» развер- той. а И 
НЕА нЕ Н ИИ нул строиъельвую п А 
мальный размер пепел | пу в К и Е Когда раком е 
по старости при общем ео материалов РТИ развернул тро] 
трудовом стаже, равном ‹‘аратовтосетавй». 10 Чу- Ро м 
пребуемому для получо- ЖРНИКИ Этого прелириятия тив. заволчане были 
ния полной пенсля, 6 ро вызвано особой по о сохран те 
О и 
94. руб. 29 коп. № свя- | ного соса оиша 
зи с этим © 01.05.99. и е роте лас "И повела себя л 
минимальные размеры) раисро родио ола То Сметая на своем. 
ругих пенеий,  макеи- ней зоны <и сохранить ве м гро 

ч = Де Н 


МАльные размеры Пен? | тонированные 
сий, палбавки, повыше- Лео р Я камня, горе- строители 
ния, социальные пенсии Такое  отнопенио* в Се большой урон б т 
опрелеляютея ИСХОДЯ ИЗ, етроптельетву ео СТОРОНЫ Устрзнетву заводской 
ЭРОТО МИНИМУМА, еМ ЕЕ аа внтория, Веперь завод 
ны Аз членов гаражного кобне 
тама . РУ т. оо Каждое утро приходит 
[ри перерасчето пен-| датива «Мачта 90 было 
И тн на смену по гря. 
гии принималея Во вни- вазне понятным. – Ведь 
и я Е рст ты. Невогоду и пыли в. 
мание размер получае- ногие ИЗ НЕХ ветераны жару. г 
кириичного завода. Это их 3 
таа гы ЗТ 


мой пепеии на 01.05. 


2 „| руках начале 10-Х го- 
99 г. без сжемесячной | МУКаМи: В Нана 0-х г 


Е дов, были высажены нож 
КомМпенсаци. Наипример: ные березы и тополя в за 
размер пенсии на 01.05.| водекой аллее. 900 они ге только 
99 т — 218: руб.--85 | работали на увладюе бето- полу `В целом 
с 5 на на дорогах, прилегаю= 
7 ‘у у эрт ә Я КОМ- 
и щих к предприятию. Шо- 
пенсация, то посте ОТ. | зом богон онла ар 
05.99 г. — 218 руб. х| ражного кооператива 10= 
1.12 = 944 руб. 16| прежнему уми „листвой _ 
= 85 руб. вжеме- зеленая зона, и. сеа У 


КО. 
еячная помпенсация. 
Веего поресчитано 
пенсии 50357 чол, сред 
немесячный прирост 19 9 
Со б б р 
пенсий составил 99 руб. 
17 коп. 0 


ИЕ ВЕСТИ» 


1 унорядочения правил осуществления 
Мена жилых помещений на территории Балаковекого 
_ Муниципального образования, занимаемых  соботвен- 
~ никами, нанимателями, арендаторами, членами жи- 
лищного И жилищно-строительного кооперативов в ус- 
ловиях развития рыночных отношений 
сфере, администрация ВМО приняла постановление за 
№ 1551 от 20 мая 1999 года об утверждении инет- 


рукций о порядке обмена жилой площади на террито- 
рии РМО. | 


00- 


В жилищной 


ИНСТРУНЦИЯ 

_ о порядке обмена жилой площади муниципального 

жилищного фонда на территории БМО 

Настоящая инструкция раз 
требованиями Гражданского Кодекса РФ. Жилищного 
Кодекса РФ, Закон РФ «05 основах федеральной жи- 
лищной политики». Закона Саратовской области «0 
предоставлении жилья в Саратовской области 
нормативных актов. определяющих правовой 
режим использования жилых помещений различных 
Форм собственности, и определяет правила осуществле- 
ния обмена жилых помещений на территории Балаков- 
ского муниципального образования (далее БМО). зани- 
маемых собственниками, нанимателями. арендаторами. 
членами Ли! и ЖСК, в условиях развития рыночных 
отношений в жилищной сфере. 

1. Предмет обмена жилыми помещениями. 
1.1. Предметом обмена жилыми помещениями может 


работана, В соответствии с 


ИНЫХ 
статус и 


быть только изолированное жилое помещение, еостоя- 
щее из одной или нескольких комнат. 
1.2. Предметом частичного обмена жилого поме- 


щения может быть часть жилого помещения, не пред- 
ставляющее собой изолированное жилое помещение, 
приходящееся на долю нанимателя. арендатора. члена 
жилищного или жилищно-строительного кооператива, 
собственника при услевии. что въезжающие в порядке 
обмена вееляютел в качестве членов семьи оставшихся 
ириживать в этом помещении либо в качестве участни- 
шв общей собственности (долевой. совместной). 

ГЭ Обмен жилыми помещениями может быть с0- 
вершеп между гражданами, проживающими в домах на 
зевритории Балаковского муниципального аи 
Увнутрилородской обмен), так и за его пределами (мел 
фугеролний оомен !. 
тИ 2. Право на обмен. 

? 1 Маниматель жилого помещения имеет ( 
МИИ обен занимаемого им жилого О м 
иное ное помещение с другим а 
орех. ои жилищного или жилищно-етроительв 


Р . Итог. омеще- 
# я такие собственником жилого Ш 
ковнератина. а такли Ре 


право 


1 помещения 
„рух или болоо нанима- 


ОБ ОБМЕНЕ ЖИЛОЙ ПЛОЩАДИ 


Управлению МУНИЦИПального Жилья и жилищной 
политики администрации ВМО (Полетаев В. 1.) При 
осуществлении обмена жилой площади подлежит рҮК0- 
Водетвовалься данной инструкцией, 

Контроль за исполнением настоящего постановления 
возложен на заместителя главы администрации по 
жилищно-коммунальным вопросам Фельде А. А. 
Приложение № 1 
к постановлению администрации ВМО 
от 20.05.99 г. № 1551 


подписано всеми совершеннолетними совместно про- 
пиращими, в том числе и временно отсутетвующими. 
имеющими право на данное жилое помещение членами 
семьи. 

4.4. К заявлению нанимателя, арендатора. собствен- 
ника жилого помещения, члена ЖА или ЖО прилага- 
ютея соответственно: 

Ордер на жилое помещение: 

К Договор аренды, согласие арендодателя на 
шение обмена жилого помещения: 

Правоустанавливающие документы на жилое по- 
мещение( договор отчуждения: купли-продажи, даре- 
Ния, мены И 1).. свидетельство 0 праве собственности 

на жилое помещение, выданное органами государетвен- 
ной регистрации); 

* Выписка из решения правления (общего собрания) 
ЛЕК. ЖСК о приеме (исключении) в кооператив лица. 
обменивающегося жилым помещением с членом коопо- 
ратива, или вьшиска решения о согласии на обмен — 
При обмене жилых помещений между членами одного 
И того же кооператива: 

Копия финансового лицевого счета или выписка 
из Домовой книги © указанием регисерации  прожи- 
завщих граждан в жилом помещении, в том числе и 
временно отсутствующих сохранивших право на данное 
жилое помещение, или справка 00 отсутетвии таковых: 

“ Документ» подтверждающий согласие временно 0т- 
сутетвующих граждан на обмен жилого помещения. 
Письменное согласие лолэжюно быть удостоверено нота- 
риусом, либо лицом, уполномоченным на совершение 
нотариальных действий по месту нахождения времен 
но отсутствующего в соответетвии с требованиями дей- 
слвующего законодательства. При нахождении временно 
отеутетвующего в населенных пунктах, где нет нога- 
риусов письменное согласие должно быть заверено 
должностным лицом органа исполнительной власти. 

Ири совершении обмена предегавителем временно: 
отсутствующего члена семьи полномочия на еоворшо- 
ние обмена должны подтверкдалься доверенностью, вы- 
ланчоЙ на его имя в’ установленном порядке 
’ * В случаях, предусмотренных п, 2 настоя 
Инструкцией. разрешения соответствующих хомпете 
ных органов. у : 


совер- 


‘отчуждения. 


1 июня 199. 


лиале учреждения юстиции. 
недвижимое имущество и сд 

Соглашение 0б обмене вступает 
получения обменного ордера и 


4.8. Оформление обмена жилыми п 
изводитея в 14-дневный срок со дня 
НИЯ. саж 
4.9. В случае принятия решения 06 от 
ществлении обмена жилыми площадями дел 
ответствующая мотивированная запись, которая 
длится до сторон, участвующих в обмене. 7 

Обмен жилыми помещениями на территории. 
ковского муниципального образования запрещае 
случаях, предусмотренных законодательством 
сийской Федерации. 

Отказ в обмене жилыми помещениями может 
обжалован в судебном порядке. | 

4.10 Соок действия обменного ордера устанавлив 
отея в 2 месяца. 

По заявлению сторон срок действия обменных. 0р 
ров может быть продлен на основании решения Уп- 
равления администрации БМО. 9 

4.11. В случае возбуждения производства по уго- 
ловномү или гражданскому делу. а также проверки 
законности отдельных сделок с жилыми помещениями _ 
Управление вправе приостановить обмен жилых по- 
мещений до выяснения всех необходимых обетоя- 
тельетв на основании определения сула, ходатайства 
правоохранительных или жилищных органов, иных за- 
интересованных организаций. к 

Снятие запрета или приостановления производится. 
на основании решения органа, наложившего запрет ИЛИ. 
приостановившего обмен. Ч 


5. Признание обмена жилыми помещениями 
недействительным. 
5.1. Обмен жилыми помещениями может быть пр 
знан недействительным только в порядке тражд 
го. судопроизводства. Е: 
Он признается недействительным в случа. 
— если он совершен с нарушением т бо 
предусмотренных законодательством Российско 
дерации и настоящей Инструкцией 
— по основаниям. предуемотренны 
Кодексом Российской Федерации (ТК РФ) 
ния сделки недействительной, ть 
5.2. Требование о признании обм 
мещениями недействительным может б 
течение общего срока исковой дави! 
ното ТК РФ, Д 


_Им жилого поме а 
другим 


Право гражданина на 


Обмен жило 
А Р, аа " И) ) помощени 
та путем соглашения двух или болог нанима 
у арендаторов. РООСТВеННиИкоВ ов 


ззаимной передач 


договорам соци: . к 
з на р Г циального. кем 
рческого наума, прав и обязанностей соботвеннико 


ДЕР р 
Е шел Иа необходимо согласи 
и ааочаа р. ВЗаюЩих совершеннолетних чие 
: ремнно Отеутетву ЮШИҳ,. 
хи право пользования жилым помещением 
нло о О ОРОЙ прожираю 
хя допечные. Неоохолимо разрешение 
Танов опеки и попечительства. 

При обмене жилой площади, 
несовершеннолетние. р 
условий. необхолимо 
прав лететва 
БМО. 

2.3. В случар передачи прав 
Повору найма или аренды жилого 
гобу ларетвенного. МУНИЦИПАЛЬНОГО или 00 Цественнот 
ЖИЛИЩ Но фондов помимо согласия всех 
летних совместно проживающих членов 
теля. арендатора требуется 
ответетвующего жилишного 
ного собственником липа. 


ирав и обязанностей По 


НО 
за КОТОРЫМ 


0р 


на которой проживаю 
‘случае ухудшения жилищны 
разрешение инспекции по охран 
управления образования администраци 


И обязанностей по до 


помещения 


еемьи нанима 
гобетвенника со 
ИДИ уполномочен 


бОГЛАСИР 


фонда 


У 


Я 


п 
} 

у. 
С 
В 
И 


1 


т 
Хх 
с 
И 


‚ домах 


0 


‘овершенно- 


3. Органы, оформляющие обмен жилыми помещениями 


на территории Балаковского муниципального 
образования 


8.1. Обмен жилыми помешениями. нахоляшимиея на 


территории Балаковского муниципального 
оФормляетея Управлением муниципального жилья | 
жилимной политики (лалее Управление) администра 
иии ВМО. 

4. Порадои оформления обмена жилых помещений, 

Т.Г. Наниматель. арендатор. член ЖИ и СК. собе 
веиййк жилого помещения, желающий произвести 0б 
мен 
Вис установленного образца, 


образовани; 


1 
1 


жилого помешения. поласт в Управление заявло- 


1.2. Заявление об обмене жилыми площадями заво- 


рО жилишно-экеплуатапионной организацией И 
месту нахождения плошали. поллежашщей обмену, 


(5 ипие нанимателя. аренлатора. собетвеннике 
жило помещения, члена Л и С, лолжно 


бы 


муниципального образования, 


ствениость за достоверность 


) 


1 


› 


Совет депутатов, администрация 
УЧРЕДИТЕЛИ; 


редакция газеты, 

енис авторов публикации необязательно от- 
ражает позицию редакции. Авторы несут ответ- 
предлагаемой ин- 


даа 


Балаковского 


ОСТА лицом органа исполнительной власти. 
фи совершении обмена предетавитолем — временно 
‘теутетвующего члена семьи полномочия на соворшо= 
ПИС Обмена доллны подтверядаться доверенностью, вы- 
нш НАУ Имя в установило НОМ Порядке: А 
случаях, предусмотренных п. 2 настоящей 
Инструкцией. разрешения соответствующих компетент- 
ных органов. 

Другие дополнительные данные, уточняющие н6об- 
Ходимые обстоятельства, запрашиваютея в установ- 
ленном порядке, 

(Отвотетвонность за подлинность сведений и доку- 
ментов, предетавленных для производства обмена жи 
ыми помещениями, несут лица, представившие ука- 
занные сведения, в установленном Законом порядке, 

1.5. Заявления ечиталотея поданными о дня пред- 
ставления всех необходимых документов, о чом делает- 
сл запись в заявлении с указанием лица, сдавиего 
ИХ. 

4.5. В домах посударственного, муниципального жи- 
пищного фондов единственным основанием для вео 
епия граждан в жилое помещение и заключения г 
пими договора социального найма являетея ордер, в 
связи е чем обмен жилыми помещениями боз оформ= 
ления его обменными ордерами не влечет за собой ни- 
каких юрилических последствий в соответствии  дей- 
тующим законодательством, 

При вынесении решения, разрелатющего обмен, офор= 
гляютея обменные ордера, 

Соглашение об обмене жилыми помещениями МоЖДу 
нанимателями и (или) аренлаторами. членами Л или 
ОЕ ветуллот в силу с момента получения обменйых 
пптопов, выдаваемых Управлением администрации. ВМО. 

Прлера лодны быть получены лично либо их род 
гявителями, 

1.7. Обмен жилого  помешения,  принадлежелцего 
гражланам на праве частной собственности, на жилое 
помещение, находящееся в доме государетвенного, мү“ 
ницинального жилищиого фонда или в доме ЖА. МС, 
оформляетея обменным орлером, выдаваемым Управло- 
нием администрации РМО, и договором отчуждения 
жилого помещения. 

При обмене собелвенника жилого помещения е пае 
пиматолем или арендатором жилого помещения обмен 
считается завершенным после надлежащей редиса 
шии логовора отчуждения е выдачей бывшему с00= 
отвеннику обменного ордера на жилое помещение, 814 
нимаемое ранее нанимателем или арендатором. 

Право собелвенноети на получаемое по обмену виз 
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Совет директоров АОЗТ «ВОЛГО: 

ТОРГОВАЯ КОМПАНИЯ» изв 
ционеров, что 30 июня 1999 г, в 1. 
газине «Белый аист» по ул. Ф, Соц 
состоится годовое общее собрание акцио 


ПОВЕСТКА ДНЯ ра 
1. Выборы счетной комиссии, ‚ў 


2. Отчет генерального директора о прод 
работе за период 1998 г. (донл. ЛЫСОВ В. 


пределении прибыли 
(докл. РАДАЕВА В. С.). 


4, Отчет ревизионной комиссии. (докл, ВА 
НЕНКО В, В.). 


5. Основные направления развития на 1999 г. 
Рассмотрение и утвеождение нормативов форми 
вания фондов на 1999 г, (ЛЫСОВ В. В.). 


6. Выборы членов совета директоров. 
7. Утверждение аудитора общества. 
8. Переуступка акций. 


Список акционеров, имеющих право на 
в общем собрании, составлен на основании 


и начислении дивидендо 


мацией по подготовке и проведению общего 
ния акционеров можно ознакомиться по адрес! 
Ф. Социализма, 13, тел. 4-32-59, 


СДАЕТСЯ в аренду низкотемпературн: 
дильная камера объем 10 куб. м. 
4-32-59. 4 


ПРОДАМ дачу в р-не АО «Хи 
старого техникума). Тел, 5 


Отпечатана спосо! 
ковской тилогр 


ГАЗЕТА СОВЕТА ДЕПУТАТОВ, 
АДМИНИСТРАЦИИ, РЕДАКЦИИ. 


Но 


КУБОК РОССИН— В БАЛАКОВЕ! 


Мы уже давно болеем за наших волейболисток, 
ныне команду «Балаковская АЭС», выступающую 
в суперлиге. Радовались ее успехам, огорчались 
неудачам. Но сегодня на нашей улице праздник 
—= волейболистки «Балаковской АЭС» впервые вы- 
играли кубок России среди женских волейбольных 
команд! Огромный успех! 

Финал состоялся в Самаре. Восемь лучших 
команд. по четыре в каждой подгруппе, боролись 
за почетный трофей. В групповом турнире наши 
евушки стали первыми, выиграв у первого и вто? 

о состава команд Самары и ү команды «Факел» 


потока 
новостей 


(УТ гой). В полуфинале они встретились с коман- 
| Я студенток Белгорода и победили со счетом 
2:9 
та 
В Финале «Балаковская АЭС» — встретилась с 
01 Сначала наши проигрывали по Аа 
3 Е е > абр эл И 17291026 т 
1 7 Но затем нашли в себе силы и п 
Се — 3:2. 


олейболь- | 


0 СТО ИЗ В! 

В Юаратовской области еще НИКТО Е Е 

9 й, та Т 7 

/әљлык воманд не добивался такого успех и 

у на европе 
кубков. 

Анатолий ЗАВЬЯЛОВ. 


’ АЭС 597 


иском турнире 


28 сент 


сЕ Аар 


АН АТ. 2 


На Балаковской АЭС 


Нынешний год для персонала · Балакозской АЭС 
напряженным. Один за другим ремонт 
локи в нестабильных условиях 


Но 


ИКИ. т 
гся провод 


ем не менее ремонтники 
ить своевременно и на- 
ая безопасную эксплуатацию станции. 
особенностях текущей ремонтной 
начальнин службы ремонта 
СОБОЛЕВ. 


1800771 


нности ремонт 


кампании - 99 


Особенности ремонтной шли средние ремонты. Они ющего года. Ремонт перво: 
кампании-99 заключаются были проведены в соответ- го по объему планируемых 
В ТОМ, ЧТО в ЭТОМ ГОДУ был ствии с графиком и пуще- работ будет тоже достаточ- 
запланирован ремонт всех ны в установленные нор но напряженный: пред 
четырех энергоблоков. Из- мативами сроки. стоит низкотемпературный 
за денежного дефицита в Во втором полугодии отпуск  паротенераторов, 
этот ПИР слабо подготов’ начнется капитальный ре- ремонт перегрузочной ма- 
лена материально - тех- монт энергоблока № 1 и шины, внедрение блокиро- 
ническая база. В таких продолжится капитальный вок полярного крана. (@0- 
жестких үсловиях необхо- ремонт второго блока, где гласно графику он прод" 
димо выполнить все ре" заменяются все четыре па лится 95 суток. 


монты в срок. 
На 3 и 4 блоках про- 


рогенератора, 
окончания 


со сроком 


Наиболее сложные рабо- 
в марте следу- 


ты будут на первом бло- 


я р 4 =. 
военносл 


Саратовской областной общественной организации м 


ября 1999 года 4+ ВТОРНИК 


111 (2086) 


+ № 


ке. Блок планируется к 
вводү в декабре 1999 тода. 
т.е. к осенне-зимнему мак- 
симуму несения нагрузок» 
поэтому, по всей видимо- 
сти, он будет находиться 
под особым контролем 
эксплуатирующей органи- 
зации. 


По второму блоку в дан- 
ный момент все работы 
ведутся в графике, хотя 
уже начинают проявлять 
себя проблемы с матери- 
альным обеспечением и не- 
достаточной подготовкой 
персонала подрядной орга- 
низации сказывается 
нехватка сварщиков и ре- 
монтников. 7 


Несмотря на создавшие- 
ся трудности, будут при 
ложены все усилия и зна- 
ния, чтобы пустить блоки 
в установленные норма- 
тивами сроки. 


Н, РОМАНЕННО, — 
газета «Энергия». 


ЧА УЬ 


залили: | лы и. 
Е: В Себе силы и победили! 


Анатолий ЗАВЬЯЛОВ. 


ОЧЕРЕДНОЙ «ЗВЕЗДОПАДЬ 


Недавно вышел в св 
балаковской поэтессы 
пад». Это стихи о прир 
2 25 тревогах. 

С ^ 
ШЕИ а посвя- 

нных уд А му тествү та; Й 
балаковской художницы Галины м 
посвящение Сергею Серову, Валерию Кузнецову. 

«Звездопад» — это мысли вслух. Безусловно, 
очередная книга Тальяны Юриной найдет отклик 
У любителей поэзии. т 


ет очередной сборник стихов 
Татьяны Юриной «Звездо- 
0де, любви, людских надеж- 


Ольга БУЛГАКОВА. 


По его словам, заготов- 
лено 115 тыс. тонн зерна, 
в т0 время как требуется 


ПРОДФОНД 


0 формировании област” 


ного продовольственного 350 тыс. тонн. Пшеницы 
фонда на заседании думы 3 класса, используемой 
для выпечки хлеба, по` 


доложил заместитель пред- 
селателя правительства об- 
ласти. министр сельского 
хозяйства Сергей Горбунов. 


ступило в продовольствен” 
ный фонд всего 3,8 тыс. 
тонн. Таким образом, фонд 
сформирован на 29%: 


а ———————————————— 


сТотТЫсяЯЧнНиниИ ский — 100, Калининский 

Наивысших валовых — 97 тыс. тонн. Балаков- 

сборов зерна лобились рай- ский район планировал 

Г ены: Бкатериновский — собрать в этом голу 140 

Г___ 110100 тонн. .Балашов- тыс. тонн зерна, но хорошо, 

— ский — 101, Краснокут- если к концу уборки будет 
ский — 100,2. - Федоров- около ста. 


Открыта подписка на газету 


ОВСКИЕ ВЕСТИ» 


_ на 1 полугодие 2000 года. 
‘цена 18 рублей — только В 


На З и 4 блоках про- 


ОБ 


фа с У Д е МА 


окончания в марте следу- 


еы ае ии: 14 5 > нето - 
конкретно решает проб? (2-38) а 
и обострени 


РАШЕНИЕ 


Саратовской областной общественной организации 
Российского Союза офицеров запаса к жителям 
Саратовской области, военнослужащим, гражданам, 
уволенным с военной службы, и членам их семей 


ДОРОГИЕ ЗЕМЛЯКИ! 

22.09.99 т. состоялась 
очередная встреча губерна- 
тора области Д. Ф. Аяцкова 
с активом Саратовской 06- 
ластной общественной ор- 
ганизации Российского 
Союза офицеров запаса. 


Члены нашей организа- 
ции с тревогой и болью 
восприняли террористичес- 


кую агрессию в Дагестане, 
варварские взрывы В 
Москве, Буйнакске, Волго- 


донске, потрясшие все на- 
ше общество и показавшие 
сю глубину переживаемо- 
го им кризиса. Организа- 
торы подобных терактов 
лишены человеческих ка" 
честв, ибо тот, кто споео- 
бен лишить жизни десятки 
ни в чем не повинных лю: 


дей — женщин, детей 
стариков, не заслуживают 
никакого оправдания. Жес- 
токость и агрессия не 


имеют оправдания! 


Совет Саратовской 906 
ластной общественной 0р- 
ганизации [РС03 резко 
осуждает проведение по- 
добных терактов, направ“ 
ленных на дестафилизацию 
обстановки В стране, и 
обращается к Федеральным 
органам власти — Прези- 
ленту, Федера ному 000- 
ранию, Председателю Шра- 
вительства, силовым струк“ 
турам с призывом принять 
все необходимые меры по 
предотвращению и недопу” 
шению впредь таких 00° 


бытий. 
Участники встречи одоб- 


Баа 7 


Ттяют и поддерживают уси- 
лия губернатора области в 
решения задач, поставлен- 
ных им в Письме жителям 
Саратовской области «Ву- 
дем мы — будет и Россия», 
главная цель которых пол- 
ностью совпадает с целью 
Российского Союза офице- 
ров запаса области, 
достойная среда обитания 
человека, улучшение ка 
чества жизни жителей 06- 
ласти. 

Областная организация 
Российского Союза офице- 
ров запаса явилась одним 
из инициаторов подписания 
и реализации договора «06 
общественном согласии и 
социальном партнерстве в 
Саратовской области». ряда 
других инициатив общест- 
венных организапий, на- 
правленных на 03д0ровле- 
ние общественного клима- 
та в области и ее эконо- 
мического подъема. 


Офицеры запаса и в 
отставке активно работают 
в различных сферах эко- 
номической и производет- 
венно - хозяйственной дея- 
тельности. Свои знания и 
опыт используют для’ пат- 
‘риотического воспитания 
подрастающего поколения, 
подготовки молодежи к 
службе в Вооруженных 
Силах, подъема и процве- 
тания нашего региона. 

“Областной Совет Россий- 
ского Союза офицеров за- 


паса при непосредетвенной + 
поддержке губерналора 00-. 


ласти и правительства 002 


ты одудут на Пер?’ © 


мы социальной поддерж 
военнослужащих, граждан, 
уволенных с военной 
службы, и членов их семеи. 
06 этом свидетельствуют 
принятые в последние годы 
по инициативе Совета нор- 
мативные правовые акты 
областной думы, дуберна- 
тора области и правитель- 


‘ства области. 


Вместе с тем, отмечая 
достигнутое, участники 
встречи выражают серьез- 
ную озабоченность решени- 
ем жилищной проблемы 
для военнослужащих И 
лиц, уволенных с военной 
службы. Крайне неудовлет- 
ворительно реализуется 
Президентская проврамма 
«Государственные жилищ- 
ные сертификаты», @оглас- 
но которой в 1998-1999 гг. 
Саратовская область должна 
была получить по 940 жи- 
лищных сертификалов (за 
1998 год получено 1758, 
т. е. 19%, за 1999 тол — 
196 — 2100). В оке 
время на сегодняшний мо- 
мент в области более 5000 
очередников из числа уво- 
ленных с военной службы 
граждан, в том числе в г. 
Саратове — 2400. р 


За последнее время так- 
же обострилась проблема 
занятости офицеров запаса 


и членов их семей. В ряде _ 


муниципальных образований 
не в полной мере реализу- 
ются основные социальные 
гарантии. этой категории’ 
граждан в соответетви 
федеральными закона 
статусе военное: 
«0 ветеранах». 0 
Офиперы запаса, 
ставке осознаю 
социально - 


1 


пряженности, 060 
решений жилищных 
офицеров запаса и. 
ставке, осуществить 
только на областном 
не и в одночасье 
можно. Вместе с тем 5 
ражаем благодарность И 
твердую поддержку члену 
Совета Федерации Федераль- 
ного Собрания Российской 
федерации» губернатору. 
области Д. Ф. Аяцкову, прат 
вительству области и 00- 
ластной думе за всесторон- — 
нюю помощь в практичес- — 
ком решении вопросов с0- 
циальной поддержки вете- 
ранов военной службы и = 
членов их семей на Феде- Я 
ральном и областном Үров= 
не. 


Участники встречи обра — 
щаются ко всем жителям о 
области настойчиво и п0- 
следовательно оказывать — 
посильную ПОМОЩЬ и 
натору области и органам 
власли области во имя 
общественного согласия — 
объединения всех к 


5 
Е. 
Е 
|. 
3 


зации  социально-эк 
ческой обстановки. 
товской области. — 


АЯ ДЭС СЕГОДНЯ 
аницам зазеты «Энериия» ) 
роэнеррию вы 


Гервый и второй 
ммарная нагрузка составляе 


рабатывают энергоблоки №№ 3 
находятся в ремонте. 
т] млн. 900 тыс. кВт. 


Радиационная обстановка в районе АЭС 

составляет от 8 до 15 мкру/час, 
уровню естественных фоновых значений 
для европейской части страны. 


соответствует 
. характерных 


заканчиваются работы по 


связанной с переволом компьюте 


рной техники 
на новое исчисление. 


Предприняты меры, обеспечивающие надея 
ческую защиту АЭС. Ограничен въе 
в предзонник, временная стоянка 
площадке будет охраняться. 


зд автотранспорта, 
на троллейбусной 


Е зимнему сезону планируется закончить строитель- 
ство прокатного пункта в «Лазурном» и павильона, от- 
дыха на лыжной базе «Эдельвейс». 


С 25 сентября по 17 декабря будет проходить 
здоровую Россию в ХХІ веке». 
Анатолий ЗАВЬЯЛОВ. 


МНЕНИЕ ЭКСПЕРТОВ : 
УСЛОВИЯ ЛИЦЕНЗИЙ 
НА БалАЭС ВЫПОЛНЯЮТСЯ 


Работа российских атом- 
ных станций находится под 
неослабным 
независимого 
#070 органа 


тавиада «За единую и 


«0 предприятиях и предири- 
нимательской 
сти» в декабре 1990 года, 
определяет, 
отдельные виды двятельно- 
осуществляться 
предприятием только 
специального 
разрешения (лицензии), ко- 
торая выдается 
федеральноко-издзора. „. „ - 


Основной задачей лицен- 


государствен- 
— Федераль- 


и радиационной 
ги (Госатомнадзор 
і территория 


и проверки 
ебъегтов. страны. 


АКТИВНОГО. 


Це. 


ском 


Здесь 


боты, 


2] { 
ЖИВО 
«Оевн 
портре 


осеннего вер- 
балаковеких 


зывают 
которые считают 
удавшимися, 
видят достижения своих 
собратьев, хвалят, а то 
и критикуют друг дру- 

га. т. е. каждая 
выставка 
для дальнейшего 
чества. Только здесь.ху= 
могут как» бы 
отчитаться, говоря офи“ 
циальным 
ред зрителями. А 
был ярким, 
щимея. 
известий 
график 
приоткрыл 
сторону 
па сей 


исца 


наиболее 


ДОЖНИКИ 


запоминаю- 


Я. Пономарев 


ето ‹ 


ЛУЗНИ 


"кеника, 
(Светлой лирикой’ иро- 
низаны пейзажи 
Быкова, в них есть 10, 
что присуще. 
этому автору =— КА 
дая эго работа напо 
лирический 


нает 
мано. 


втопортрет, 
рассказ 0’ своей жизни, 
хУдожиикаетру- 


Этот дом открыт 


Искусство везде ок- 
ружает человека. 
встречаемся с ним до- 
ма, на работе, на ули- 
Но многим поклон= 
никам прекрасного это- 
го бывает недостаточно: 
И те из 
августа 
открытии 
нисажа 
художников 
выставочном 
не были разочарованы: 

Эта 
ка стала традиционной. 


для всех 


живописи, ваяния и зод- 
чества; 

А зрителей и поклон- 
ников прекрасного в 
этот вечер было предо- 
статочно. Звучала живая 
музыка. С праздником 
художников поздравлял 
и пожелал им творчес- 
ких успехов глава ад- 
министрации БМО А. И. 
Саурин. Приятной не- 
ожиданностью стало 
присутствие на откры- 
тии выставки министра 
культуры Саратовской 
губернии. И. А- Земцо- 
ва: Он и приглаеил-ху- 
дожников” нашего” горо= 
да показать. эту. выстав= 
ку’ в- областном: центре 
и’ даже обещал” помочь. 

Но самое главное, что 

5 августа’ произошло 

еще одно’ очень важное 
событие — выставочный 

зал стал художествен- 
ным центром, который 

в. недалеком будущем 

преобразуется в Дом 
художника, так. как в 
этот день был” открыт и 
освящен отцом Конслан= 
тином художественный 
салон. профессиональных 
художников. Этот дар 
был. преподнесен адми- 
нистрацией. города. Ог- 
ромную благодарность 
от творческого 001038 
балаковскиха художников 
«Утес» ва, додгождан- 
ный подарок! выразилтей 
его председатель В. В. 
Мостовой. Уютное свет 
лое помещение, элегант= 
по оформленный интерь- 


‚ер. помогают общению с\. 
прекрасным. Ведь кар- 


ТИНЫ НВ товар. это 


произвели яЯ ИСУ - 


Вопрос: Какие льготы действуют _ 
труда? 

Ответ: В соответствии со ст. 22 Феде 
на «0 ветеранах» ветеранам труда пр 
пенсию в качестве мер социальное защ 
ляются следующие основные права и 2 


— по достижении пенсионного возраста. 
ное изготовление и ремонт зубных протезі 
лючением протезов» из драгоценных. метал 
дарственных и муниципальных лечебно-про 
ких учреждениях по месту жительства» 


— 50-процентная скидка в оплате заним 
щей площади жилых помещений (в преде 
альной нормы), в том числе членам семей, с 
с ними проживающих, в домах государетвеннот 
муниципального жилых фондов, а также в прив 
рованных жилых помещениях; х 


— 50-процентная скидка в оплате коммуна 
услуг (водоснабжение, водоотведение, вывоз | 
И других отходов, газ, электрическая и тепловая 
гия в пределах нормативов потребления коммуна 
услуг): Е 

— 50-процентная скидка в оплате за ПОЛЬЗОІ 
услугами связи (квартирный телефон, радиотра 
ционная точка, коллективная антенна); . 

— бесплатный проезд на всех видах горо 
пассажирского транспорта (за исключением так: 
любом городе независимо от места, жительства, 
сольекой местности — на автомобильном тра НОГ 
общего пользования (за, исключением такси) 
родного и междугородного’ сообщения; 

— 50-процентная сезонная скидка 
проезда’ на’ железнодорожном и водном. 
пригородного сообщения. Постановлением. прав 
ва области от 1.06.99г. № 39—11 «0 льго 
езде на транспорте» сезон определен с Ти 
15 октября и введено право бесплатного пр 
томобильным транспортом общего. польз 
такси), следующим на пригородных ма 
правлениях дачных. массивов. = 

Органы государственной ВЛ 
ской Федерации. не вправе от 
деральное законодательство, В 
на льгот, установ 
планируется. 


‚ Вопрос: ТП ПТВ 


за КАМИТАЛЬЖЫЙ љемомт, к 
Ответ: В Саратове до. 
составлята 23 процента 


ного помонта р стар: 


_ основании специального 
ых разрешения (лицензии), ко- 
ја 06У- торая выдается 


а является созда- 
Е ние эффективного, гибкого 
саломнадзора, уп- МЕХАНИЗМА государственно- 
торого распола- Го Регулирования в области 
в Бао обеспечения промышленной 
х гарно проверяет стан- безопасности На основе вне- 
аю м концерн «Росэнерго- ДРеНИЯ процедуры выдачи 
_ атом». на определенных условиях 


. (требования) специальных 
В августе комиссия Вол- разрешений (лицензий) и 
ского межрегионального контроля за их выполнени- 
территориального округа вм. 
Госатомадзора РФ” провела 
целевую инспекцию Бала- Цели лицензирования свя- 
ковской АЭС. Проверялось заны с защитой производ- 
соблюдение условий дейст. СТВенННого персонала’ насе- 
вий выданных централь. ПЕНИЯ и окружающей среды 
вым зпнаратом Госатомнад- 07 воздействия опасных 
зора Россини лицензий в факторов производственной 
части, касающейся эксплу деятельности. Обе комиссии 
атации систем аварийного Сделали заключение о том, 


электроснабжения что условия действия ли- 


Е энерго- 

олоков №№ 1—4 цензий на эксплуатацию 
В этот же период рабо- энергоблоков №№ 1—4 

тала комиссия концерна ЗОНЕ» Отдельные 

«Росэнергоатом». проверяв- области для улучшения, 

шая выполнение условий выявленные комиссиями, 


сведены в мероприятия, ко- 
торые будут выполняться в 
согласованные с комиесия- 
ми сроки. 
Юрий ПАВЛОВ, 
начальник отдела 


технической инспенции 
Балаковской АЗС. 


действия лицензий 


еплуатацию 


на эк- 
энергоблоков 
№ 1—4 по всем видам 
деятельности. 


Лице 
ных вило 


АУБ 


зирование отдель- 
деятельности 


введено в России законом 


Почти полгода держит ответственный экзамен перед 
Васелением села Натальино местная пекарня. Сегодня 
ЛЕС. ежедневно выпекают от 400 до 500 буханок хл0- 
Ва 700-граммовая буханка стоит 3 рубля 50 копеек. 

Шал сообщил глава администрации и 
сельского округа Александр Григорьевич Трофимов, я 


ботвикам СПК имени Барла Маркса хлеб отпускается 9 


АМА 


АА А поро 


низаны пейзажи Юрия ‹ Мостовой. „Уютное. свет- 


Быкова, в них еств (0, 


что присуще ‘именно. 
этому автору — каж- 
дая это ‘работа напом 
нает лирический роз’ 
мане. $ 
Очарование, нее 
ность — такие’ эпите 


ты звучали ‘втадрес” на-. 


тюрмортов Галины По- 
левой, хотя такое опре- 
деление не совсем под- 
ходит для ес полотен, 
Они не «мертвая нату- 
ра» — у них своя 
жизнь, очень хрупкая 
и незапущенная, Но 
особенно важно то; что 
на. таких вернисажах 
появляются новые име- 
на. художников. делаю- 
щих первые робкие ша- 
ги. Каждый из них 
ищет свои средства са- 
мовыражения: рассказы- 
вает живописным 


язы- 
2 


_ последующих поколений, 


ком 0 своих чувствах, ^ 
пытается показать люби- 
мые уголки природы 


через призму своего ви- 
дения. Это удалось мо- 
лодым художникам 
0. Ежковой и Л. Рили- 
ной-Чепенко. Свою ра- 
боту, вызвавшую неод- 
нозначную 
телей, показал худож- 
ник А. Петров, окончив- 
ший в этом году Вес- 
российскую Академию 


оценку зри-^ 


ЭКЗАМЕН ВЫДЕРЖАН 


_ рею" 


лов помещение, элегант- 
‚но оформленный интерь- 
ер’ помогают общению в” 


прекрасным, Ведь кар- 
тины не товар. это 
произведения искус 
ства, которые со’ време- 
нем найдут своих вла- 
дельцев: ‘Конечно, кар- 
тины покупают не каж- 
дыйздень, но, сделав по- 
купку в этом салоне, 
вы будоте уверены, что 
приобрели именно» про- 
фессиональную  автор- 
скую работу. Но это еще 
не все. Со временем пла- 
нируется открыть посто- 
янно действующую гале- 
балаковских ху- 
дожников. Ведь не сек- 
рот, что’ все в этом ми- 
ре тленио, и только ис- 


кусство’ вечно, поэтому 
талерея призвана сохра- 
нить работы балаков- 


СКИХ художников для 


пускай это звучит не- 
сколько возвышенно, но 
очень важно. чтобы в 


погоне за хлебом: насущ- 
ным мы не забывали о 


вечном. Приходите, Дом 
художника открыт для 
Всех; 


0. РУДЕНКО; 
старший научный 
„сотрудник городского 
выставочного зала: 


счет зарплаты, что немаловажно при ее нынешних за- 
держках. Работники других организаций, а также пен- 
сионеры платят наличными, 
Продукция местной пекарни идет в’ школу» детский 
сад. Для малышей пекарня готовит булочки; 
Натальинцы довольны работой местного цеха — све- 
жий хлеб. всегда. в наличии, Свой, хлеб. вкуснее. 


< Анатолий ЛУШНИНОВ: — 


=ч 


чацуу сіл, бб 


ком минимальном объеме дене 
мых на эти цели, у предприятий 
ного хозяйства не было возможн 
ту по текущему и капитальному 
пользования. р 


В соответствии с’ решением: барат 
думы от 29.04.99 г. № 30-294 с 1 )8. 
лена ставка’ оплаты за’ содержание” и’ рей 
капитального ремонта и ставки отчисл 
тальный ремонт в’ зависимости“ отетип я 
по капитальности. Ообираемые денежные 
мере’ возможноети будут’ направлены на’ 
капитальный ремонт” мест общего” пользо 


К 95 – летию Великой 00 
В живых осталея 


Без. памяти 0 прошлом невозможно было бы 
Человеку иногда свойственно забывать те 
периоды своей жизни: Ветеран войны: Михаил 
евич Авдеенко часто вспоминает февраль 1944 

Его батальон вместе со всеми. вооруженны 
ми российской армии стремительно продв гале. 
запад. В одном из лесов на территории Поль 
неожиданно оказались в’ окружении Бы 
команда. одновременно прорываться в дв 
ниях. Одну группу, в которой оказался 
риевич, возглавил заместитель командира | 
вторую — командир роты. Фашисты стре 
мали русских солдат в кольцо. Времен 
дений не было, и’ потому попавшие в ок 
няли. бой. Он. стал последним для многи 


жения. Но, радоваться было рано, 
ный огонь. Ровная местность м 
глазах Михаила» Дмитриевича». 
ранен из он.. Ему суждено... 
0чью сумел добраться д 
обстановку. а 
Затем опять. были бои 
Михаил Дмитриевич 
он остался жив. | 
Имеет детей 


ОСТАЛОСЬ 


ситуацию, в которой вновь 
окажутся. Почему вновь? 
Да потому что, как извест- 
50, во многих. домах. жиль- 
цы не видели горячую?воду 
все-лето, а теперь вновь 
грядет” недельное отключе= 
ние. 

„Взять хотя бы; как’ это 
принято говорить, соблюде- 
ние личной гигиены. Одно 
дело. умыватьсяг холодной 
водой в теплое время года. 
Й совсем другое; когда в 
квартире зуб на зуб не по- 
падает. Тут взрослый-то не 
каждый рискнет, что’ уж 
товерить о детях. А проб- 
лема с принятием ванны, 
_ Бак с этим-то быть? Ведро 
Бинятка, нагретое на. газе, 
Теперь не спасет. Так что 


народ 
И находит всяк по- 
Одни. уже. давно 
пись» на. помывкү 
твенников. или энако- 
то проживает в до- 

‘газовыми. колонками 
1 пде есть 


‚наим 


ї нашей газе- 
000 ЦЕ 0 ВЫ 
поэтапном ^от- 
горячей воды в 
йонах города (у 
отсутствует мазут), 
редакцию стали по- 
звонки от. возму- 
х балаковцев: Хотя 
гие из них не то что- 
«костерили» на чем 
вет стонт принявших та- 
в решение ответственных 


это не новость. «Балаков- долго 


ские вести». неоднократно 
рассказывали” о плачевном 
состоянии бань общего поль- 
зования. Вот и сейчас: 
ВЫПОЛНЯЯ просьбух свонх 
читателей; аз их волнует 
То, как руководство бань 
готовится к работе в-зимний 
период, мы вновь возвра- 
Щаемея к этому вопросу. 

Как заверили меня ма- 
стер’ по ремонту оборудева- 
ния МИ «Гигиена» А. А. 
Романов и главный бухгал- 
тер этого предприятия 
Л. И. Лысенкова; никаких 


КРЫШУ ПОЧИНИТЬ 


аварийных ситуаций в-зим- 
ний период" у’ них” возник 
НуТЬ. неё должно так: как 
предшествовала емус дли 
тельная. и‘ кропотливая: под= 
готовка: Прежде всего» кз- 
нечно, была’ проведена оп= 
рессовка системы отопле> 
ния; устранены“ вее” поры= 
вы и неполадки, осталось 
лишь отревизировать. мано- 
метры" иж насосы. Так что, 
отопительная система, по 
словам Александра Алексее- 
вича, полностью: готова в 
обеих банях. Однако пока 
не до’ конца разрешилась 
проблема” с паровыми’ кот- 
лами. Из-за длительной’ эк= 
сплуатации они выработали 
свое» и теперь постоянно 
нуждаются в’ серьезном. ре- 
монте» так’ что’ лучше’ было 
бы их’ вообще’ заменить. 
Именно это’и планируют 
осуществитв в“ «Гигиене» 
до наступления” холодов: 
— Так получилось, что 
новые котлы’ имеются‘ у’ се- 


‹ ла Быков”Отрог; — поясни= 


ла главбух Людмила’ Ива- 
новна. — Мы подготовили 


Это не затянется. Но- 
вые котлы планируется ус- 
тановить не вместо ста- 
рых; а рядом соними. Один 
— работает, другой — в 
резерве на всякий случай. 

Еще А. А. Романов пове" 
дал, что своими силами им 
Удалось» произвести засте- 
кление отдельных окон, бо- 
лее-менее «подлатать» ши- 
Ферную кровлю на бане В 
старом городе: Кое-где от- 
ремонтированы? деревянные 
конструкцииздверей и окон. 
В настоящее время. подряд- 
ная организация в бане 
№ 3 ведет реконструкцию 
вентиляции, длительное 
время не выдерживающую 
никакой Критик; тем- са- 
МЫ. давая повод санитар- 
ным врачам В каждую 
проверку составлять акты 
о» нарушении» саннорм. По 
всей ВИДИМОСТИ Уже в те 
кущем» году вентиляцион- 
ная система: начнет выпол= 
НяТБ. Свон функций? 

Е сожалению, че так бла- 
гонолучно; как. хотелогь-бы, 
оветоят дела с ремонтом 
кровли. этой. же бани. В 
отличие. оте другой. на 
этой кровля мягкая,. т. е. 
из битума и рубероида. А 
достать указанные. стройма- 
териалы в Балакове попро: 
сту невозможно. Ёстати, от: 
этого не первый’ год. стра 
дает КЖХ, который не име- 
ет" возможности отремонти= 
ровать’ кровли жилых’ до- 
мов? Те же проблемы и’ у 
комитета коммунального 
хозяйствах в чьюструктуру 
входят: бани:. Однако ответ- 
ственныё лица» не’ теряют 
надежды приобрести: необ" 
ходимые‘ материалы иг про 
известиғ ремонт» кровли’ на? 
банезватекущеметоду: 


Словом; повода для бес” 


покойства у: балаковцев” 
быть. не: должнох № поеледе 
нее, цены на» билетв поз» 


Письмо 
в: номер: 


СПАСИБО, 


Александрович 


С уверенностью можно 
что попса=0дг 


уступила 
настоящему 
кусству: Ещехсвежозвшах 
выступление. та-- 
саксофонис- 
та» Георгия: Гараняна. и 
его трио. из Петербурга, 
вдохновенно, 
удоволь- 
которое нельзя 


джаз-вокали- 
Анну» Бутурлину, 
замечательно 
английском: 
ладони 
незабываемого 
концерта, а тут’ — как 
гром среди ясного неба 
академический 
самбль“ народного 

под руководством” Игоря 


'Ище-не остыли 


В`залеи на’ балконе 
— Просто яблоку негде 
упасть. Занавее подни- 
мается, и под-бурные ап= 
лодисменты на сцене на- 
чинается священнодейст- 
Умопомрачительно: 
хараклерные 
костюмы, необыкновен- 
ная легкость и. грациоз- 
ность в“ каждом движе- 
завораживающие. 


своей органичностью и жать К 
с0конча а 
ЕНОТ. рар 


_тармонией” ком 
"Программа; состоящая 
двух отделений, Т І п 
насыщенной: | к ал 55 

можно. она имела в вилу 


зажигательный . танец 


под= 


Бывший. муж Н. Н. Ми- 
хайловой: длительное время 
работал водителем. в город- 
ском ПАТИ. А там, как вы 
знаете, большая задолжен- 
ность. По’ заработной плате. 
Поэтому он был вынужден 
уволиться. Предварительно 
написал заявление на имя 
руководства ПАТИ о выдаче 
его заработной платы быв- 
шей жене в счет погаше- 
ния задолженности. по’ али- 
ментам. і 

По словам Н. Н. Михай- 
ловой, она уже’ несколько 


ие- 


Не 


месяцев подряд обивает по-. 

роги бүхгалтерии и адми- 

ан-| нистрации ПАТИ в належ- 
Танца! эе получить алименты Но 


предприятие денег ей не 
выплачивает. ! 
Чтобы как-то помочь 
Н.Н. Михайловой и ее де 
тям, мы. обратились за 
консультацией к адвокату 
Балаковекого городского 
Центра. юридических услуг 
А. А. ШЕВЕЛЕВУ.. 
` — Дело. в том, что, ви- 
димо; бухгалтерия пред- 
приятия произвести вы- 
плату, отказалась, пояснив, 
Что она. имеет право, үдер-; 


была 


К нам обратились 


‚ ВЫПЛАТА АЛИ. 


Сколько людей, столько и судеб. Нам, | 
по долгу службы нередко приходится стали 
житейскими ситуациями наших читателей. 

Они: приходят к нам в редакцию и с радост Юю, 
горем. К сожалению» в%последнее ‘время чаще 
нам обращаются только с проблемами. Мы ста 
помочь в решении любого вопроса. и 

На днях в «БВ» пришла женщина, которая’ от слез 
обиды не в состоянии была говорить. И только успе- 
коившись, Надежда Николаевна Михайлова, так” звали 
нашу посетительницу, поведала нам о’ своих волнениях. 


взыскании алиментов. на 
несовершеннолетних детей». = 
Таким. образом. прелстав- ~ 
ляется, что если в. данном. 
случае размер задолженнос- 
ти. по уплате. алиментов 
гр-на М: был таким, что 
перекрывал сумму, поло- 
женную к выдаче. при 


окончательном расчете, 
то бухгалтерия, видимо, = 
была обязана перевести 


всею сумму окончательного 
расчета в погашение зас. 
долженности по исполни- — 
тельному лиетү. 55 
Кроме; того, следует об- 
ратить особое внимание В 
связи сох сложившейся си- 
туацией и на то, что — 
части 1-й ст. 3835 ПЕ. 
РСФСР указаны просто # 
алименты, а значит и З 
менты детей в 


м мозоли. ла Быков"Отрог;: — поясни= 
х де есть, ла главбух” Людмила” Ива-- 


Мравда, по) мо ©’ просьбой передатв их: 
словам, эти заведения! нам. Письмо мэром уже 
оставляют желать: подписано; осталось лишь 
5 решитв финансовый воп=- 
‚ Дия насі рос. Но мы надеемея, наз 


_ Маянга просыпается: ра- 
но. Село трудовое» взроелые ! 
бегут" на’ работу, а школь- Растет”и сама-школа? Нез 
НИКИ" В” СВОЮ’  ролнүю.: СКОЛЬКО 
школу. 206° воспитанников двухэтажному 


етсях люди’ отсюда не бе- 


УТ 


а 21 аш за зданию была’ сделана» при- 
=“ сЕ Зани стройка для начальных 
Г. ИЩ › ЧТ00 классов: Сегодня это’ целый 

ЯНГЦам зна комплекс: Помимо” началь- 


ния по всем программным 
наукам. 

Отарейшее- учебное заве- 
дение в Заволжье, а в бу- 
стем т школе испол- лыс отделениями баяна’ и 
ни лет; прошло Фортепиано. Родители за 
р И’ ПУТЬ В* Своем” раз- обучение-в музыкалке: пла- 


ных классов здесь располо- 
жилась группа продленного 
дня и даже — филиал” го= 
родской музыкальной шко- 


витии от церковно=приход- тят’ двадцать рублей; что 
скои’ к восьмилетней, а 
затем и к полной средней П Г 
школе. Здесь традиционно Ульс нормальный 
сильные кадры. Сейчас. на- 
пример, как сообщил ди- не*так" обременительно: по 


‘если’ бы ребе- 
В" городе. 
сам сюда 


ректор Валерий Иванович сравнению, 
Виноградов, одному из нок обучался 
учителей присвоена высшая Преподаватель 
категория, семерым — приезжает: 

первая, остальным ВТО- Гордостью` школы стали 
рая. Для сельской школы совмещенная слесарная и 
довольно приличный пока= столярная мастерская и 
затель. И’ по’ учащимся” это“ так” называемый” сельхоз- 


Заметно = сорок процен- блок — класс и гараж по 
ТОВ из них имеют оценки изучению  сельскохозяйст- 
«четыре» и «пять». венной техники, Здесь го- 


настоящие  слеса- 
ри; плотники и механиза- 
торы, Трактор” они изуча- 


0 любой школе часто” товятся 
сулят по’ первоклассникам 
И ВЫПУСЕНИКам, так ска- И: 
вать. прихол и выхол Так’ ют не по настенным кар 


вот, если ВЫПУСКНИКОВ бы: тинкам, ав Е 
то перво- виде. Трактор свой, стоит 


ло триналцать, 0 н 

с мдааа семнадцать. просторном гараже. А 

лпати прошлогол=- товятся здесь не 10: т 
шестеро. буяущие:- механизаторы, 


ВЫХ выпускников 


вилы Е вузы. Дирек- и. настоящие. мужчины, Де- 


$ ебя В: обиду не 
ееять лет вочки © ‹ Е 
=» н лалуту их клас по л0м0 


как ив первый водству тоже оснащен Е 
ут тоже не мень” плохо. А их. изделия: 


Я -зтеее ув классе 
4 \ = суютея" здесь же’ 
раетет; газвива- с) 


оввузы: значитель- 


` стали: новна: — Мы подготовили б. ее ку 


лет” тому’ назад к’ 
типовому” 


_ взят” Пульо’ 


К С ВС О коне ОА СОЈ 


ходимыех материалые ипроғ- 
Извести? ремонт” кровли: наз. 
і 0, 


Юко ПОВОД Д ОА 
покоИстваъ гу; балаковцев» 
быть: нех должно. И: последг 

нее, цены на. билеты по=- 
вышаль пока „не. будут, . 


Ирина. ВЛАСОВА; 


— различные швейные. изг 
делия, вышивки. . 

0 маянгских. спортеме- 
нах как взрослых, так. и 
школьниках; тоже молва 
ПО? окруте. идет. самая. луч- 
шая? В’сореннованияхе на 
первенство: района. их. пред» 
ставители всегда: занима» 
ют призовые места по рялү 
видов-спорта-и-в-команяному 
зачете. А своему успеху и 
взрослые,, и дети: обязаны 
школе — есть ‘где зани 
матьея всем. Злесв^ есть 
малый” из большой спорт=- 
залы» они никогла: не=пус= 
туют; График строгий раса 


писан” на неделю. С’ утра, 
как” правило; занимаются 
ШКОЛЬНИКИ; вечером= — 


вместе со школьниками и 
сельская? молодежь» Юрий 
Косой — преподавалель-тля 


ребят; тренер — ДЛЯ 
взрослых: 

Актовый залевї школе 
совмещен соғ столовой” Пиз 
таются ежедневно здесь 


270: пебят; кроме учатихся 
лети из малообеспе- 
семей. Причем. кар» 
тофелем и овощами столо- 
вая"на" 70% обеспечивается 
самими учащимися” со 
своего пришкольното“участ= 
ка’ Папусту’ «зарабатывая 
07» они же’на плантациях” 
СПЕ <«Подеосенский». М- 
локо и’ молочные" продукты“ 
поставляет: свой же маявг= 
ский, молокозавод, хлебобу- 
лочные излелияя— ©. не 
давних. порисвоя::пекарнях» 
Позалих первый? месяця 
нового учебного гола. Старт 
нотмальный. 
ЛУШНИКОВ, 


еще и 


Анатолий 


у 


| ЧТО 


РО Зое Ы Я С 

ность” в> каждом. движе- 

мии; 1 завораживающие. 

„своей органичистью. и 
а К мт тү 


Прия Полосы 
плату. отказалась» Я 


гај | 
Прорраммаз состоящая из 


0 0 
лавшись. при этом на 


ГЮ 
сказать, что 


ЛВУХ отделений”  была| щепринятый порядок взыс- 
яркой: и’ насыщенной: Ва по алиментам. Воз" всем. известно 
зижигалельный танец! можно, она имела’ в виду паче. и разно 
"'  ОЛДОВИНяЄку»; -темпе-| порядок’ взыскания, преду- конов и. Коне 
раментные ‘мексиканский смотренный частями пер- вестно, что" Е 
и. танец аргентинских | вой" и второй статьи 383 создать универсаль 
‚пастухов «Таучо»: 0б- Гражланеко - поопессуаль- говременный закон” 


отрасли права; так 
которые из» них уста 
уже на. слелующий 
после вступления 

закона в силу: Вот и“ 
РОФСР, созданный! поря 
35—40. лет” назад 
должает регулировать 


‘ядовая еврейская сюита. 
„«Налней радости»: обво- 
ожительные, с волоса- 
МИ ДО ПЯТ, В струящих- 
ся одеждах девушки из 
египетского танца и не- 
забываемый греческий 
танец «Сиртаки» А в 


ного кодекса РСФСР. 

Таким образом создалась 
ситуация, когла гр-н М. не 
может отдать деньги по 
алиментной задолженности, 
хотя и желает этого, а его 
бывшая жена не может» их 
ПОЛУЧИТЬ. 


конце. — бравые- «мо- Как же разрешить 6с03- данско-правовые отнош 
рячки»; залихватски | девшуюся ситуацию? Реше- ния до настоящего времені 
пляшущие, «Яблочко». ние’ представляется" сле- неввирая наз то то 
Публика” неистовствова-  УЮЩИМ, Ї жизнь разительно 


Ла, аз. балкону казалось, 
рухнет. от? оглушитель- 
ных «Браво»; «Бис!» и 
нескончаемопоз скандиро- 
вания. Это“ было просто 
чудо!. Не: сомневатсь, 
выражу всеобщее 
пожелание: ансамблю 
приезжать, © концертами 
еще, и. конечно’ же: 
пусть „их будет” поболь- 
ше.. Игорь. Александро- 
вич, Вами Вашему кол- 


лась. В нашем же с, 
налицо явная нече 
внутри. правовой нор? 
при известных усилиях’ 
ней можно установить. 
же противоречие. — 

Но в любом. случае 


Действительно, части 1-я 
и 2-я ст. 383 ГИ РСФСР 
предусматривают ограниче- 
нпе размера ежемесячных 
взысканий по платежам, в 
том числе и по алимент- 
ным; границы которых пре- 
лусмотрены в’ 50 и, соот- 
ветственно, в 20 процентов 
от: месячното заработка или 
иного вида дохода. : 

Однако, видимо, в дан- 
ном случае ве была приня- 


развития ситуации, 
шей супруге тр-на . 


си 77 0"р0МН0е| та во внимание часть 3-я 
и: ДеННОЙ статьи, которая до- 

Н.. ЕГОРОВА. словно гласит следующее: 

|. «Ограничения размера 
удержаний из заработной 


платы и приравненных к 
ней‘ платежей и выдач, үс- в 
тановленныез частями? [`Й`и’ поря 
2-й настоящей статьи: не’ дейс: 
распространяются пои 


ВНЕБЮДЖЕТНЫЙ: ФОНД 


Правительство области 
утвердило порядок” поста- 
вок; хранения и реализации 
зерна; поставляемого во 
внебюджетный фонд» на 
добровольной‘ основе; Сред- 
ства от продажи- зерна’ 
этого фонда ‘будут направ- 
ляться на борьбу с нарко: 
манией и ОПИДом: Благо 
юлнаязилея,) однако, Тяжке а 
тотВЫтоняетсяа. Наиболь-~ тур. занан 
ший взнос сделай Петров» ду». | 
ский район — 2500 тони. зяйст 


ите конверт с Вашим ао 
г ты клуба. 


Самый. оригинальный, Вам доступ во всемирную 
самый современный и, пе- паутину. Без сомнения, в 
вомненно, очень перспек- ближайшее время такие 


ТИВНЫЙ-сп0соб искать свою вот Интернет-кафе появят- 


любовь и судьбу — 20 латы районных центрах, а 
пользоваться самой мод- может быть, даже и в се- 
нои новинкой конца ХХ лах. деревнях. 


века — всемирной компью- 


Й І Итак ложи 
черной сетью Интернет. тақ, предположим, Вы в 


- З таком кафе. ‚стати, 
Пусть простят нас мужчи- АН еса 
НЫ; н д Б сЕ 1 ўдно. 

е сояси прод любом крупном городе 


назначена, 
для. прекрасных дам. 


прежде всего, 


Дая 


звоните в справочную и го- 
что хотите Интер- 


ағ - ‘опа. Ворите, 
К е ОСОО атре." Бай отвечают, 
С РЕЗ Б Ибтернете — атрро такой-то, доехать 


занятие практически бес- 
емысленное. На одну даму 
приходится не менее 5—6 
мужчин. Такая уж демо- 
графия сложилась ү нас 
в Интернете! Мужчинам тя- 


так-то. Приехав в такое ка- 
фе, не стесняйтесь” попро- 
сить консультанта дать 
Вам первый урок компью- 
терного мастерства. Эта 
должна быть бесплатная ус- 


аёло, но зато дамам какое ло Ае 
раздолье! Ведь какие муж- следующее. Показываете 
чины! Умные, образован- консультанту адрес наше- 
ЕНЕ, культурные, обеспе- г, клуба. Внимание! Адрес 
Чейные. И среди них, дей- _ единственное, что Вам 
А 050 руно знать. Все остальное 
БИХ Судите сами, если подскажет консультант. 
ИЗ ЛУЧШИЕ голы жиза роли Вы попали в наш 
00 ыи 10-5 то ориентироваться 


в бесконечных 
ерных мирах, то 
ему заниматься уєт- 

личной 3 


в нем будет не трудно. 
Просто следуйте указателям 
типа, «хотите посетить ли- 
тературный кружок 
жмите здесь». «хотите по- 
читать объявления о зна- 

жмите здесь», 


теле 


279 
американцем жмите 
Здесь? И Т. 


П, 
Главное помните — дамы 
в Интернете в большом де- 


жак безларно Д. ИТ, 


драгоценные 
к вам 


КУУРЕТТТРИ 


| назначена -для новичков в Интернете и посвящена 
›бовных приключений и своей. судьбы. 

и Вас вступить в наш клуб. Напишите нам о себе 
В этом конверте мы вышлем Вам 


Пользуясь случаем, 


КЛУБ ОДИНОКИХ СЕРДЕЦ 
поиски ЛЮБВИ В ИНТЕРНЕТЕ 


Сколько можно 
на поиски 


мужчины! 
терять время 
дам, где. их просто нет? 
Мы имеем в виду ® беско- 
нечное пространство” Ин- 
тернет. Демографический 
расклад для сильной поло 
вины безнадежный. Что д 
лать? Очень хочется: дать 
один хороший совет. Всту- 
пить в наш клуб -по: обы- 
чной почте. Здесь все на 
оборот. На; олного мужчину 
приходится примерно 4 да- 
мы. Вывод ясен ^— дамам 
идти в Интернет а 
нам хоть немного вы- 
›ся из’ него, Тогда на- 
ступит полная гармония, 
равнодействие и СтЬе. 
Надеемся. что после пу- 
ликации этой заметки, де: 
мография выравняется и в 
нашем клубе образуется 
много Новых счастливых 
Па}. 

Итак; место 
и Интернет 
ется; 


е- 


сча 


сл 


встречи В 
не изменя- 


И 


Ваших писем ждем по 
обычной почте, которая 
есть вездё: 410009, Сарае 
10879, :а/7-2731. ОС, 


„Пожалуйста, не забудьте 
написать пару‘ ‘слов 50: себе 


и Е 1 
санным на. Ы 
ресол. В нем мы прий щтем 


материалы, клуба. 


Дак победить 
обеспечить 6606 И’ 


пту, 
своей 


ТЕЛЕФОН 
ДОВЕРИЯ 


3-08-03 | 


автоответчик 


По горизонтали: _ 


32 Кончина, 33 Агора. 
"По ‘вертикали: 


Азия. 17 Алоэ, 
аппарата ан 24 Доктор. 25 Нитрат. 26 Осака. 27 „Смех 
администраций 
Балаковского ПРОДАЕТСЯ комната 19 кв. м, 6[9. 
‘муниципального Захаровых, 152-22. : 
образования. ПРОДАЕТСЯ дачный частой 


Недорого. Тел. 5-23-05. 
5-90-81. 


Рассмотрим предложения о сотрудничестве. 

060:: ул; Привонзальная, 
ратовметалл-аблпотребсоюз» в раб. дни с 
сов). Тел.:. 98-33-58; 2 -47-33. 


8 до 17, 


На проводе — Бельгия 


кая работа идет сейчас во 
всех подразделениях А0 
«Сараловэлектроевязь», фи- 
лиалом которого является 
алаковский РУС. Но наши 


Бели вы живете в селе 
Балаковского района и у 
вас ‘есть телефон, то Это 
хорошая новость для вас. 
Уже сегодня вы можете по- Вг 


звопить по автоматике (а связисты выполнили ее 
910 значительно быстрее и первыми в. области. Что, 
дешевле, чем, через заказ" впрочем, не удивительно. 
ную систему 07) в любой Балаковский узел связи на 
город России, СНГ, ближ- всю об: пасть известен свои: 
него, или дальнеро зарү- ми починами И новаторет- 
бежья. ВОМ. 

Соединение ‘по прямой Так что звоните из Вор- 
без телефониеткие и ожида- Межки, например, прямо в 
ния стало возможным пос- Бедьгию! А как это. сделать, ~ 
ле Установки Нового — 060- Ва подскажут сп ? 
рудования ^ автоматической РУС 
междугородной связи во. 2 ; 

27 селах. райо Ете т 
Причем, в таких. как Плёо И 

ханът, Вланка» Маяна и вы 

ў. ато 8 ТОР | 
других это оборудование Вашим Полным т р 


оок Уур 


прошло. обкатку буквально нить Вам 


ОТВЕТЫ НА КРОССВОРД, 0 


1 Арбуз. 8 Орангутан. 9 бот Б 
15 Тара. 18 Люксембург. 19° Вино. 
Алдан. 28 Унт. 29. Самовар 30 


1 Аборт 2 Вагор. 3 Зона. 4 ЗАТО. 6 
Енот, 11 Кукла. 12 Юлец. 13 Евбул. 14 Аор 
Еа 


ПРОДАЮ квартиру 18,5 нв. м, 12|14-эт. 


ПО САМЫМ ВЫСОКИМ ЦЕНАМ КУПИМ 


лом черных и цветных металлов Ї 


(алюминий; медь, нерж. сталь), а также латунь, 
Возможен самовывоз; 


грузовой двор ж|д станции г. Балакева, 


Лиц. 4823349 выдана комитетом по охране окружающей среды. 


34 Лен. 


9 соток в Павловке. 


дома. Тел. 


бронзу, радиаторы. 


000 «Са- 
в субботу с 8 до 14 ча- 


ОСТАПА БЕНДЕРА | 


Тулячка Ч. приш; 
один из обменных пункл 


чина в малиново 
темных брюках 


читать 
комет 
«Хо 


АУЛА ПО“ 
объявления о зиа- 
Вах — жмите здесь», 
те позн ся 


6 о м 


мёлионеров, 


— © знакомстве 


а м АА а ка 

Главное помните — дамы 
в Интернете в большом до- 
фиците, пользуются огром- 
ным епросом и понуляр- 


е 
0 счастье к вам 
Но его можно 
› Из виртуального 
ранства... Нет компь- 


Как 


семье - 


Е Е ностью. Нисколько не у росы волнуют, Городской  физкультурно-оздоровительный клуб | 
] 7 : У уди- наверн е И Ј Ү 
ютера? Не умеете на нем вительно, если, ОМ а а О инвалидов «АНАДЕМИЯ СПОРТ» приллашшает веех 
Та0оталь? Не проблема! в эту среду, Вы быстро «Клуб и т желающих инвалидов: города’ и района принять 
о Е > = Ду лач ноки) ердец» ТА «луб } 
Сейчас Уже в любом круп- Найдете своего принца на посвящена той м участие в первенстве ЛО по шахматам среди 
ВЕЕ Е б (летит с ЕЕ инвалидов и детей-инвалидов, которое состоится 
хр ном городе есть Интернет- белом коге. “едите за публикациями 


В газ 


‚ кафе, где консультанты ти»! 


бесплатно и быстро обучат 
"Вае и очень дешево дадут 


Теперь оторвемся от вир- 
туальных миров и перей- 


дем к реальности. Господа клубе! 


_— ани Здоровье 


НЕ ТАК СТРАШЕН СТРЕСС... 


Первая ‘естественная реакция организма на стресе 
— мобилизация скрытых сил. Поздним 
хочется спать, МОЗГ работает четко;. ощущаетея прилив 
энергии. Это период «полезного» ‘слресса. 
период 


И НЕ ДРУГ, И НЕ ВРАГ 


Когда водоворот современной жизни выбивает из 
колеи, к ослабленному организму начинают цепляться 
всевозможные болячки. Вспомним о том, что со стрес- 
сом можно и нужно бороться! 


Существуют два заблуждения относительно стресса: наступает 


первое — то что он настигает неожиданно, как не- 
Сзастный случай. И второе — что это что-то очень разрушит 
плохое. На самом деле стресс — это лишь реакция расслабиться. 


организма на внешние события, а не сами по себе эти 
события. В небольших количествах стрессовая реакция 
не только не вредит, она необходима организму. И 
лишь избыток стрессовых ощущений в течение слиш- 
ком долгого времени оказывает вредное — влияние. 
Можно сказать, что стресс — это биологические изме 
нения в организме, вызываемые СИЛЬНЫМИ ЭМОЦИ0- 
нальными переживаниями. 

Эти переживания не всегда носят отрицательный 
характер. Неожиданный выигрыш в лотерею, скоропа- 
длительный роман являются не менее серьезными при- 
чинами стресса. Важно понять, что стресс вызывает 
не то, что происходит, а ваше отношение к событию. 
Бели вы относитесь к любой проблеме, как к испыта- 
нию, стресс будет служить стимулом в достижении 
пели. Когда же вы в любом происшествии склонны 
вилеть Үгрозу, стресс навалится на вас неподъемной 


ганбой _ 7 р ту аер ы) 


Бывает, 
другой, и 


у девушек 


УЧРЕДИТЕЛИ: 
и Совет депутатов, администрация Балаковского . 
Главный муниципального образования, редакция газеты, 
нение авторов публикации необязательно от_ 
редактор ражает позицию редакции. Авторы несут от- 


ветственность за достоверность предлагаемой. 


«а к 


А 9. И. Булгакова. информации. № 


„поалуиета, не 
нациеать пару слов о сойо 
И вложить конвере с 
санным. на нем. Ваоду ад= 

_ материалы клуба 2. 


побелить 
обеспечить собе + и: 


ние? Эли вой 


ете «Валаковские вес- 


До новых Встроч в нашем 


необходимо, проявить физическую 
выделяемые В 


тогда 
отсутствие сна не радует, а становится проблемой. В 
такой ситуации люди впадают в депрессию. Длителв- 
ный стрес приводит к загустению крови И увеличи= 
васт риск инфаркта или инсульта: повышается кислот- 
ность В желудке, 
перед 
менструации. 


Постоянная ‘загруженность женщины, совмешающей 
карьеру с ведением домашнего хозяйства, 
стрессовому состоянию. Мы беспокоимся о детях, на- 
ходясь на работе, а дома досадуем 
не удалось разгрести домашние дела за вечер. 

С другой стороны, участи домашних 
не позавидуешь... Монотонность: и бесконечность забот 


з 


> ках ВЕ Е Т, вай ИУДОЛалу У УМН ИОНИ Е 
пе установки нового 000 руб; по телефонам: 2-87-81, 
?Үлования%е автоматической о 00.08, 3-47-94. 
"ОЛУГООДНОЙ" связи №0 Бели вы хотите л0980. 
всех К селах района. нить из района, набрать 9-8 


Забудьте 


напи 


ме > р е" `. 
ха БТ, нка, а та Сту а 

других это оборудование Вашим родным надо. 
прошло обкатку буквально нить Вам 8-845- 0-6, 2 
несколько дней назал. Та- абонента, 


2—3 октября 1999 года в шахматном клубе СК 
«Спортэкс». Начало соревнований в 10.00. 

По всем вопросам и по вопросам транепорта 
обращаться по адресу: ул. Ак. Жука, 52 или по 
тел. 4-70-00. 


му остается научиться более спокойно на 
ровать. Оставьте стрессу лишь его полез 
пусть он будет стимулом к действию, ка 
вала природа. А 


ГДЕ СОБАКА ЗАРЬ 


В последнее время связь между стресс 
-ными заболеваниями прослеживается все бол ‹ 
Ведь во время стресса организм выдел 
которые подавляют иммунную систему, 
ловека более уязвимым перед лицом бол Й. 
шайтесь к своему организму — такие приз 
боль, усталость, головокружение, нельз 
внимания. Игнорируя их, вы перегружает 
Связанные со стрессом заболевах 
простуда, но и головная боль, наруш 
бесплодие, осложнения с беременност 
сыпания, астма. р = аф 
К счастью, не всякая стрессовая Си 
здоровью. Неприятная стычка 
нение перед ответственной вст 
в транспорте, бессонная. ни 
режутся зубы... Все это н 
но не представляет с 


вечером не 


Но затем 
это время 
активность, которая 
кровь вещества, не дающие 


«вредного» стресса. В 


одна тревожная: ситуация следует за 
раздражение накапливается. Теперь 


гормоны выходят из повиновения = 
экзаменами передко прекращаются 


ЖЕНСКАЯ ДОЛЯ 
ведет ак 
на 10, что опять 


хозяек тоже 
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ГАЗЕТА АДМИНИСТРАЦИИ И РЕДАКЦИИ ев 5 
Д Д 20. ИЮНЯ 2000 ГОДА -+_ ВТОРНИК -+ № 67 (2191) 
Губернатору Саратовской области | Главе администрации == 
День . бе г. Д. Ф. Аяцкову. | БМО А. И. Саурину. 
Уважаемый Дмитрий Федорович! Ува 
5 КЕ = З, = уважаемы 
мололеж Институт педагогики социальной работы | ть г 1 Т ка 
И р а ВРТ \лексей Иванович! 
оссиискойи академии обра зования выражает і у. Ў А 
В целях реализации го- о. главе аковского  муници-| м м З га Роа Ваа в стеи 
. „ | пального обр. ния Алексею Ивановичу Са ИЧНО и рашим ходледам 
сударетвеннои молодежной урину а проя НН: инициатив | (9 искоенню1о признатель- Е 
за проз енную ину! ат Г з сере а. Ў 3 57 
полытики на территории |> а и, иВУ В сфере | ность за превосходную ор- 
ВМО Ў социальной политики: создание межведомст- | ганизацию Международ- (© 2. 
ЭМО. пропаганды  здоро- | венного научно практического Центра педа-| ного фестиваля  леленого -ельские заботы 
вого образа жизни. разви- |гогики социальной работы как комплексной | творчества < Империя тан- 
тия массового спорта и единой социально-педагогической службы, па- | ца», проходившего В Сено — В стота 
творческих способностей | правляющей и координирующей учреждения Е о под ЭГИДОЙ 
альной сфер ау -прак ско \омиссии Российской Фе- У 
Подростков и молодежи 24 | социальной сферы в научно-практическом | одни лам ОНТ = В сельхозпредприятиях района начались работы 
июня 2000 года в ОПК обеспечении социально - педагогической ра- В А. од А СКО, по заготовке кормов. 
- < - ТТ “тууу р эсвла боторую на ашем пре- 
а ОЕ боты с различны! ми грулпами населения, в Бар з Зёмлеле 
«М: еве » 2 НУ красном праз) а т Іедельцам у 
Матвеев‹ кий» 25 июня Е ени ОД ПОСТКОВ, Киир ны пред- ео, ›цам предстоит убрать на сено 5.8 тыс, 
< . та авлял‹ гветстве | ё у А 
2000 года на волном ста Институт подтверждает свою готовность в аси. О а р ов многолетних трав. Первыми ВЫШЛИ в п0- 
= 3 А п ҮЧ- 598. о Е ў ое ее . дете) М а мар= ле косали колхо: - ч 
лионе А ОтО УЧ оказании научной помощи муниципальному гарита Петровна Грищина. у хоза имени Свердлова. ОПХ «Жово- 
жле ) = бт 2 1 Ў < ( 0С ле в | Че ». у ^ 
релления «Водный спор объединению г. т. такова Ы Н Желаем воем организа- КУ жив с». Зеленая масса идет и на подкорм- 
Е Е тельный р тии системы социально-педе `ической 2 ЧУ ЖИВОТНЫХ, х К 
ТИЕНО оздоровительный развитии систел е 9); топам и участникам Фо ство: МОЛ ж позволяет увеличить производ 
и ТТ булут (= оддержки населе ПИКИ - о молока. Цо 
поиплекс» будут провел поддерж ТЕТЕ стизаля доброго здорова а У ВОВ с тоом толом со: 
пои омеротриятия по празд- У; В БОЧАРОВА, и новых творческих свер= возрос == мы = 
т 5 0) > = И 
вованию Лня Российской шений, 
А дир ректой института, В. соколов, 
молодежи, член-корреспондент РАО, ч у 
4 и, 0. ответственного “чения. 
доктор педагогических наук, секретаря кои Рф | 
профессор. по делам ЮНЕСКО. а 
ро Запланипораниаю а 


ТР - уттрх 7 


8 МӘРОПТИЯТИЯ по празд- 
В ®анию Дна Российской 
молодежи. 


ЕЕ > 
Конкурс 
и=стерства 


На прошлой н 
профессиональном ЕН 
ще № 38 прошел всерос- 
СИЙСКИЙ конкурс профес- 
сионального мастерства сре- 


ЧТО ЭТО ТАКОЕ? 


Заместитель главы ад- 


щи 98 министрации, председа - 
РОА тель комитета по социаль- 
с унц яа зим вопросам Геннадий 

тенков в понедельник 
циальности электромонтер. представил на Уже 


В конкурсе принимали 
участие 18 юношей из Чу- 
вашии, Татарстана. Орен- 
бурга. С.-Петербурга, дру- 
гих городов России. Наше 
училище представляли вто- 
рекурсник Виталий Круг- 
лов и третьекурсник Сер- 


ние информацию о 
выполнения распоряжения 
главы администрации «0 
создании оплачиваемых 
общественных работ на 
2000 год Распоряжение 
такое было принято в `со- 
ответствии с Федеральным 


ходе 


С Уважением 


В. БОЧАРОВА. 


директор института, 
член-корреспондент РАО, 
доктор педагогических наук, 


профессор. 


Е Г А И 


ОПЛАЧИВАЕМАЯ ОБЩЕСТВЕННАЯ РАБОТА. 


мест. Всего принимали 
участие в таких работах 
487 безработных. Что ха- 
рактерно, но 355 человек 
участвовали на безвоз- 
мездной основе. Люди ра- 
ботали на благоустройет- 
ве водного стадиона и при- 
легающих к нему терри- 
торий. Общественные та- 
боты как платные. так и 
безвозмездные проводи- 
лись на строительстве па- 
мятника чарнобыльцам, 
городской Доски почета. В 
Головановке и Вормежке 
15 человек трудились на 


пей Лукьянов (он высту- | ЗАКОНОМ 0 занятости на- благоустройстве сел. 
вал вне конкурсной про- | Селения в Российской Фе- з оплачиваемых общест- 
граммы). Среди почетных дерации. венных работах Приняли 
гостей были глава БМО Финансирование обще- участие 132 человека. Оп- 
Б А И Саурин. министр об- | ственных работ велется лата велась за счет 
Р: разования Саратовской об- за счет средств организ: средств предприятий. (Сред- 
ласти С. Б. Суровов. глав- | ций. в которых выпол нят зарплата составила 
вый специалист управле- | ются объемы. В прошлом 412 рублей. 
ния начального профес- | году было заключено #3 В этом году отдел заня- 
Сионалвного образования | договора на 679 рабочих тости населения патравиг 
Министерства образования 
РФ Т. В. Потапова. заме- 
ститель министра образо- В администрации БМО 
вания Саратовской обла- а 
Сети. начальник управле- 
Ния начального професси- НА КОН ТРОЛЬ ! 
ното 0 ха 
Сычев Кр" В пелях обеспечения са- лено лро одани 
нитарно. - эпидемиологиче- ской и профилактиче 
дители конкурса | ского благополучия насе- работам. Так, ло КОНЦА 
ного мас- | ления на’ территории БМО года медикам предстоит 
. 1 неотлож- обеспечить полное флюото 
ражлены цен- составлен план , по борь- графическое обеледова- 
іи. остальным тыд я о - значи- ние населения старше 
ре 9 е заболеваниями на 15-7и лет. Вудел Ди 
2000 год. жена работа 
| лению животноводческих 


Основное ‘внимание уде- 


Г — 
я аа: ая А 


и новых творческих свер- 


шений, В. соколов, 


и, 0. ответственного 


секретаря комиссии Р 
по делам ЮНЕСКО. 


торам и участи кам 
и ди 


на общественные работы 
300 безработных. Уже за- 
ключены договоры по 
сельскому хозяйству. лес- 
хХ0зу. дорожному  строи- 
тельству, ЖИЛИЩНО-КОМ- 
мунальному хозяйству. Без- 
аботные занимались бла- 
гоустройством города. 00е- 
лиска воинам, на город- 
ских кладбищах. Всепо за- 
ключено 19 договоров на 
673 рабочих места. 

Вот и выходит. что 00- 
щественные работы (опла- 
чиваемые и  безвозмезд- 
ные) с одной 

некоторой степени решат 
проблему занятости безра- 
ботного населения. а с 
другой — решают такую 
важную задачу для всех 
балаковцев. как поддер- 
жание чистоты, высокого 
уровня благоустройства в 
нашем городе. 

Анатолий ЛУШНИНОВ, 


= 


хозяйств, неблатополуч- 
НЫХ ПО туберкулезу КЛУП- 
ного рогатого скота. 
Активизируется  обеле- 
дование на сифилис. ВИЧ- 
инфекцию лиц.  находя- 
щихся в приемниках-тас- 
пределителях, бежен- 
цев, бомжей. подрост- 
ков. призывников и т. д. 
Запланирована рекон= 
струкция и ремонт поме- 
щения наркодиспансера. 
Вуле проведен капиталь- 
ный ремонт противотубер- 
кулезного диспансера. 


' освание и т. д. 


| для ликвидации аварии. 


ЦИИ, 


стороны В 


ОЙ = НА 
илограмма. 


СТІССУРОПИ і 
возрос на 1,5 к 


Учения. 


Запланированная «авар 


На Балаковской АЭС состоялось коман 
ное учение по гражданской обороне. В не 
ли Участие руководящий состав станции. 
сия по чрезвычайным ‘ситуациям (КЧС), рас: 
аналитическая группа, спецведомственное 


В ходе учения отрабатывались  практиче 
навыки оперативного персонала по определен 
классификации аварийной ситуации. навыки ч 
нов КЧО по организации действий спецвеломс! 
ных формирований, служб ГО`и привлекаемых сил | 


Учение показало высокую готовность персоне 
атомной станции к действиям во внештатной ситуа 


Был случай 


Вот это «полет»... 


Четыре человека получили ранения и двум 
стным домам нанесены повреждения в ре 
дорожно - транспортного происшествия он 
Комарова. Е 


биля «Фольксваген» на большой скорост 
совершить обгон УАЗа-469. не замечая, 
водитель подал сигнал левого поворота и 
ступил к выполнению маневра. Произош 
новение. Удар был такой силы, что. 
бтпосило в сторону прямо на пешехој 
лолжая двигаться, машина врезал 
дома № 98, а чуть позже в с 
потом остановилась. Водитель, 
сажира оказались на больш 
евам пострадавших домо 

станавливать разруше 


СПУТНИК АВТОГИГАНТА 


(Странички истории) 


Памятным событием в мость в поставках допол- ратовгэсстроя. И вот пер- 
историю стройки и города нительных комплектов спи- выр плоды совместной 
вошло 6 июня 1971 года. нок и сидений. Другие за- упорной борьбы: чехноло- 
В этот день в 11 часов воды резинотехнических гический поток получает 
25 минут на первом тех- изделий исчерпали свои путевку в жизнь! 
нологическом потоке заво- возможности. Чтобы не А 
да РТИ получены первые сдерживать наращивание В честь знаменательно- 
спинки и сиденья для ав- мощностей ВАЗа, правп- ГО С00ЫТия в третьем про- 
томобилей «Жигули». тельственные инстанции И НОМ: ПОрСеАН 
приняли решение в мак- 2014 РТИ состоялся много- 
симально короткие сроки ЛІЮДНЫЙ ае 
ввести в действие первый Кто же шел в авангарде 
технологический поток на борьбы за быстрейший 1 
Балаковском заводе РТИ. пуск изделий для ВАЗа? 
Еоллективы баратовгэс- Прежде всего, как под- 
строя, подрядных органи- черкнул на митинге на- 
заций вместе с эксплуата- чальник Химстроя Булаев 

Строители и монтажни- ционниками завода РТИ рабочие и специалисты 
ви Химстроя включились восприняли новое прави- СУ-6, СУ-2, УДСР, 05-9 
во всенародное соревнова- тельственное задание с а также дружные коллек- 
ние за досрочное выпол- сознанием своей высокой Тивы субподрядных орга- 
нение заданий первого го- ответственности перед Го- низаций СМУС-2, участков 


Олержана трудовая по- 
беда. Значение ее велико 
тем, что выпуск первой 
продукции на заводе РТИ 
планировался лишь на чет- 
вертый квартал 1971 го- 
да. 


= да девятой пятилетки, обя- диной. двигательмонтажа, Волго- 
зались сдать в эксплүата- П промвентиляции, Волго- 
шию первую очерель заво- О призыву  кОммУНИ- электромонтажа, — сантех- 


да в третьем квартале. стов Химетроя на перво- монтажа, гидромонтажа, 
Но коллектив ВАЗа, ОЗеРедном пусковом  ком- о > НИЕ 
Стремясь быстрее освоигь Плексе объявлена 45-днев- *° 
омзволетвенные мощно- ная ударная трудовая вах- 
уже весной ловел та. Почин застрельщиков ХИмстроевцам оказали ав- 
ый выпуск «и> соревнования нашел” еди- томобилисты,  механизато- 
Е тух Воз- нодушиую поддержку воз ры, градостроители, заво- 


Энерричную поддержку 


обхоли- всех подразделениях НСа- ды ВИ и А: аи 


—————— 


| 22 ИЮНЯ В 11 ЧАСОВ 
| НА ПР ГЕРОЕВ 


Ответьте самому себе, 
уважаемый читатель, знае- 
те ли Вы с уверенностью, 
как должны действовать В 
случае возникновения В 
городе чрезвычайной ситу- 
ации? Ну, скажем, в ус- 
ловиях радиактивного за- 
ражения ввиду аварии на 
Валаковской АЭС... Позво- 
лю себе предположить, что 
с ответом наверняка слу- 
чилась заминка. Конечно, 
так сразу и не скажешь, 
что надлежит делать и 
куда бежать. Ладно. Тогда 
вопрос попроще; в какое 
конкретное место следует 
ЯВИТЬСЯ членам Вашей 
семьи (и Вам. естественно, 
тоже после объявления 
всеобщей эвакуации?..). 
Как, и этого Вы не знае- 
те?! Дальше так дело не 
пойдет! Надо срочно ис- 
правлять ситуацию! Тем 
более, как я сама недавно 
узнала, правила действия 
в подобных елучаях пре- 
дүсмотрены = специальным 
законом, который называ- 
ется «0 защите населения 
и территории от чрезвы- 
чайных ситуаций природ 
пого и техногенного харак- 
тера». 

И ознакомиться с ним 
== прямая обязанность 
каждого россиянина. 10- 
сударство, взяв на себя оп- 
ределенные обязательства, 
в 10 же время решило. что 
нам самим следует в сяу- 
чае чего заботиться 0 
своей безопасности. А на 
существующие органы по 


делам ГО и ЧС возложены 


лишь организационные мо- 


=> Ш 


Поздравляем с днем рождения БОРИСО 
Тебя мы. мама, поздравляем — 
И вновь за все благопарим. 


менты. т. е. создание для 
населения определенных 
условий. 

Еще три года назад при 
каждом УМЖХ был создан 
шт гражданской обороны 

г ЧС. Главная его задача 
— 910 работа с населе- 
нием, обучение людей 
правильно действовать при 
возникновении чрезвычай- 


В наших 
интересах 


ных ситуаций. На долж- 
ность начальника этого 
штаба при УМЖХ-4 при- 
шла В. В. Мамбетова и ей, 
как и другим, пришлось 
начинать работу практи- 
чески с нуля. Но сегодня 
в отличии от остальных 
Вере Викторовне есть чем 
гордиться. У нее есть де- 
тище — класс граждан- 
ской обороны для занятий 
с населением (ул. Гагари- 
на, 40а). 


Он распахнул свои две- 
ри в начале июня в при- 
сутствии начальника үп- 
равления по делам [0 и 


ЧС администрации БМО: 


Б. В. Тимофеева, директора 
УМЖХ-4 0. В. Врюкова, 
представителей штабов ГО 
других УМЖХ. И хотя по 
городу на сегодняшний 
день в структуре жили! 
но-коммунально 
ства таких клас 
тывается восем 
служивае 


БЕ әд 


конкурсе } 
льной баз 
водится по 
данской 0 
УМЖХ, этот ка: 
ся претендентом 
победителя. 
Конечно, в 
вую очередь засл 
Мамбетовой- Хот. 


хочется верить, что 
которые будут сюда 
ХОДИТЬ, по достоинет 
оценят их усилия. 
все продумано до 
чей: удобные сто 
стулья, красочные 
(9 разнообразной _ инфор 
цией, наглядные пособ 
телеаппаратура. И. х 
маловажно — просто 
же если соберется н 
ко десятков человек, 
хватит всем. 


Вера Викторовна 
на. что без дела ей | 
не придется. Она 1 


хол ВОХ подразделениях , ео Аин н Т. Д. ЛИШЬ организационные мо“ 


У» ИЮНЯ В ЧАСОВ | ЕСС 
Р рав! 
НА ПР. ГЕРОЕВ И вновь за все благодарим. > 
СОСТОИТСЯ ОТКРЫТИЕ ПАМЯТНИКА Нас всех ты, мама. воспитала, Н 
ВОИНАМ-ИНТЕРНАЦИОНАЛИСТАМ с. Антон 


и ими МА АМАМ ММА М МАМА МР МААРАК 
5 ОИ | 
59 тэалыа Продолжение темы 


М В адрес организаторов гих люлей и. как справед- всего сэкономить), в Бала- Бах и Бетховен. Моцарт и ково 
ВИ - пнфициро- еждународного Фестиваля ливо заметили иностранные кове удалось сохранить все Глинка. Рахманинов и 
вания, только за май детского творчества «Им- гости, желание городских танцевальные коллективы. Чайковский. русские народ- 
СЫ 9 х перия танца» продолжают властей развивать и под- которые существовали еще ные песни, а также духов“ 
Выявлено 9 человек, из | поступать балк; я ИО 
јааводарности. держивать культурные тра- с доперестроечных времен. ная музыка. свой тре 


И | 
ровано 711 слу- 


их 8 мужчин и 1 жен- 
9 8 УБ Что, в общем. неудивитель- ЛИЦИ И СВЯЗИ ч. э = и 
_| Щина. а Б Случай сам по себе уни н 
Пи Но: хороший уровень подго- ОБОЙ Ў - Мне. как професеио- а 
А Е КАН ОБОЙТИ СТРОКУ „пня Более тог 5 тичеекий 
дущим путем пере товки и проведения фести- В БЮДЖЕТЕ кальны. Более 707» 84 нальному музыканту Очен 
дачи по-прежнему оста- т а: И О о На ПИТЕРЕ 
Нивен Валя отмечали не только Не секрет. что фи. 2010110 2 1018 Ва приятно констатировать тох орао 
С) 2 апат сее - Б: ‚крет, 10 ФИ- Е 
| ооо В балаковцы. но и гости из. се метилась тенденция к факт. что наша культура весьма наса 
| дение наркотиков, од- дальнего и ближнего зару- нансирование КУЛЬТУРЫ р - - я паетее й а: ИИ 
Е | нако возрастает роль 5 В ер м ЕУ всогда осуществлялось ‘по Пазвитию в городе профес“ Возвращается 5; Я подготовлено 
1] о 1 9 и хе: се я своя, — говори михаи; 
Г С ь е ато" № ИНЦ уе у а. у ‹ 
полового пути передачи уместно привести высказы- ОСТАТОЧНОМУ пРиНции} О Эдгардович. — Я имею в 


Ы я 5 \ 09 =; а = 
Наиболее действенной вание руководителя фольк" ИЕОСТРАЧ Ы УЕХД ПИ виду классическое. профес 
| и доступной защитой оъ) лорного ансамбля «Арагви» УЕ га 15а АА Й снональное искусство. Во "ЗОНА Стали 
л «Прибайкальска; 


л инфицирования остает- из Грузии Этнико Клдиаш- аа. 
ся презерватив. Его] вили: говорит начальник унравле- И МПЕРИЯ ОСТА ЛАСЬ (пежиссер-но 
Е > т ан : а Предыбайло. 


С эффективность 709. — Все было просто за- ния культуры алминистра- 

На заражение ВИЧ мечательно! Мы очень рас- ции БМО Татьяна Шмелева. становщик С. 3 
влияют и некоторые дру-| троганы гостеприимством — У нас несколько иной А КРУГИ СВОЯ время засилия всевозмож- дание в пре 
тие факторы: риск ин- балаковдев и их желанием подход к решению этой В 1996 голу по инициа- ных суррогатов от музыки ЖИССер- постанові 
фицирования  возраста- развивать и полдерживать проблемы: деньги выделя- тиве и при непосредетвен- душа человека истоскова- Фирсов, 
ет при истощении ор- культурные связи.  Безус- ются пеленаправленно на ном участии  професеио- лась по истинной красоте. новщик А. 
ганизма, недостатке ви- ЛОВНО, такие Фестивали проведение конкретных ме- нального музыканта Миха- А она, как известно. при- Также спек 
таминов. очень нужны. Они призва- роприятий. При этом ак- ила Оиропова. который тог- звана спасти мир.. сказу Борис: 

СПИД не передается ны сохранять националь- тивно используется спон- ла возглавлял  тородской В 1998 году в культур “Пяжнина» 

ную танцевальную культу- сорская помощь. Мы счи- Дворец культуры, в Бала- ной жизни Балакова про- 


через брызги слюны, В | Е 
мокроту, при рукопожа- ру и способствовать взаи- таем. что в современных кове был создан камерный исходит еще одно знамена- Дожник-ноел 
- р ‚ мопониманию и лружбе условиях работа үчрежде- хор «Откровение». По за- тельное событие: открыва- Ков). которы 


тии, при употреблении т 
пищи из одной тарелки между народами... ний культуры должна мыслу организаторов и ется филармония. которая @тея заявить 
или при использовании Вообще. Балаково имеет строиться на принципах участников хора. а Ими ооъединяет под своей кры- 
одного стакана. ПИД, опыт проведения массовых соучастия, партнерства и стали педагоги музыкаль- шей 4 профессиональных 
у Примером мо- взаимозаинтересованно сти ных и общеобразовательных коллектива: камерный хор 


приятий. 
не может передаться приј №00 А Е Н ї 
в ред гут служить прошлогодний с финансовыми и хозяйст- школ, главным его предназ- «Откровение». духовой ор- 


о те чемпионат Европы по вод венными структурами раз- начением было служение кестр. струнный квартет нозы 

е. 5 , еб нольжному спорту. ежегод- личных форм собственнос- культуре. Данное начина- «Элегия» и ансамбль на- хоў 
„а а ный КонКҮрс. эстрадного ТИ. Е ь ние нашло поддержку - у родных инструментов «На- 0 
осите. мастерства «Март Улыбка. И такой подхол. надо главы администрации БМО иррыш>. В ближайшее ~ 


СПИДа может передать та» городской фести- сказать. дает определенные Алексея Саурина. и вскоре впемя этот список поо в 


Сто окружающим тольт валь «Песня года». меж” результаты. Несмотря на Хор приобрел статус муни- нится еще и профессиона 


' 


Ко при половом контак- түнародный фестиваль ис- острую финансовую недос- Ципального. › НЫМ - хореографическим 
| Ше или совместном 16| _ олнителей на народных талочность (что уж треха За время своего сущест- Самблем. 
пользовании шприца. ннотрументах им. Паниц- таить. культура, сегодня вования этот творческий ТРЕТИЙ ТЕАТРАЛЬ 
0. ГОНЧАРОВ, кого и целый ряд других поша р то дал для жите- _ СЕЗОН .В Б Р 
главный врач ЦМП. мероприятий. Конечно, 34 ино ПО са ате свыше 300 кон- _ Сегодня. с \в 7 
рем этим стойт Труд мно жете. на КЮ репертуаре хора можно сказать г. 5 


СИЛИЕ 


все люди имеют право 
илия. Но, несмотря на это, 


огласно  статистичес- но помочь друг другу. пе- 
данным от 20 ло 50 оесталь закрывать глаза 
роц. женщин во всем ми- на происходящее. И тогда 
одвергаются насилию в право на жизнь без 
их семьях. Каждые 15 лия больше не будет про- 
нд женщина в США сто формальностью. а. ста- 
полвертается  побоям. В нет нашей жизнью. Имен- 
икобритании физиче- но 00 этом говорила Юлия 
Ому насилию подверга- Валерьевна Подина. ди 
от каждой четвертой ректор проекта «Вместе мы 
каждой десятой жен- справимся» на прошедшем 
ны. В Австрии 54 проц. 14 июня в Центре <Мо- 
вх убийств совершаются лодежная инициатива» 
три семьи. ив 90 проц. минаре. 
этих преступлений жерт- Ю. В. Подина ИНА 
И становятся женщины (‘иван представитель- 
ети. Такая же мрачная ницы Саратовского Ре- 
ина наблюдается и в гионального Обществен- 
стране. По оценке ного Фонда «Кризисный 
ТОЛУ ПОЧ= центр». Свою работу центр 
Женщин были начал в январе 1996 го- 
СИЛИ 005 да как женская обществен- 
997 ТОЛУ нал организация. созлан- 
ЙН Заяв ная инициативной груп- 
а. пой женщин. Основную 


ое- 


цель организации ее уча- 
стницы определили как 
2 оказание о эмоциональной. 
ега: Социальной. 
я ической. — юриди- 

е, женщи- 
домаш- 
наси- 


наси- 


ведении итогов конкурса 
среди десятков подобных 
центров на право  реали- 
зации проекта «Вместе мы 


справимся», 


Целью проекта являет- 
ся Формирование во всех 
районных городах нашей 
области инициативных 
групп, способных создать 
кризисные центры для за- 
щиты прав женщин и их 
психологической  поддерж- 
ки. На базе СРОФ <Ври- 
зисный центр» будет с03- 
дан методический ЦЕНТ 
Поволжекого региона по 
проведению 00разова- 
тельных программ, изла- 
нию методической литера- 
туры. подготовке  сотруд- 
ников кризисных - центров. 


Чтобы 
боту центра, 
циативные, 
ответственные. 
щие всю. глубину пробло- 
мы насилия в семье и 
имеющие собственные ИДИ 
в области защиты женщин 
от него участницы проек- 
та «Вместе мы справим- 
ея», Для участия в кон- 
Курес: нужно  паправить 
(незамедлительно!) за- 
явку ‘по адресу: г. Сара- 
тов. 410005. Пугачевекая, 
и. 16]. оф. 5060. А еще 
лучше, осели Вы позвони= 
те по телефону: (8452) 
24-91-10. Отобранные по 
конкурсу заявок учаетни- 
цы проекта пройдут обу- 
чение в летней школе с 
7 по 11 августа вот. (а= 
ратове. (Обучение. прожи 
вание. питание и проезд 

о ші 


организовать ра- 
НУЖНЫ ИНИ- 
увлеченные, 

осознало- 


* Кому за... 


При 


неблагоприятной 


ческой 
ловиях 


активной, строссовой 


грузки 


порочной 


сегодняшней крайне 
эколори- 
обстановке, в УС- 
химической, радио- 

на- 

при 
нееба- 


па человека, 


практике 


лансированного питания вее 


больше 


задумываются 
‘окражения ^ продол- 


мами ( 


жительности 


века и 
деврем 
В п 
НЯЯ 
Жизни 
ету м 


у женщин 
что на 15—20 лет мень- 6% семей начинает свой 


ще 


\ННОЙ 


тревогой 
пробле- 


людей с 
над 


жизни чело- 
наступления иреж- 
старости. 
следние годы сред- 
продолжительноеть 
в России составля- 
ужчин 57—60 лет, 
67—70 лет. 


чем в европейских 


странах, 


Известные 
и отечественные теронто- 76%, в Германии — 68%. 


ечитатот, 


логи 
житель 


века должна быть не ме- Це которое быстро изнаши> 
150 лот 


пее 
Тено, 


примеров 
1№ 
ину Мамие 241 год. РУшают работу внутренних 


Напр 
Сая 
его. л 


зарубежные 


Что 
ЖИЗНИ 


продол- 
НОСТЬ чело- 
И, действие 
Б истории немало 

долгожителей. 
ер, в Японии кре- 


не 221, сыну 901 


Год, внуку 153 тода, и все 


Здорові 


1, В 


Саратове 


78% мужчин и 52% жен- ченого, 
щин сегодня ведут нездо- спиртны 
ровый образ жизни: Напроті 
Доказано, что около п0- ты, овощи 
ловины случаев наступаю- белки, жирь 
щей дряхлости обязано щенная витам 
неправильному, несоалан- ральными 
сированному питанию. ку- ферментами -уберегае 
рению. употреблению алко- ловека от болезней и. 
голя, инертности, гиподи“ раняет молодое 
намии. а олго 
Вялость мышц, потеря Е аа 
интереса к жизни — шер= рага 
ВЫЙ сигнал 0 начале ста- дисте Б хлеб т - 
рхи. мола, кисломолочные. 
В России всего лишь дукты, сырые о 
латы, сухофрукты, 
жащие соли кади 
га, изюм), травы ти! 
ропа, эстрагона, кори 
1 и др., натуральный 
Гиподинамия: все нагруз- Ограничения — кал 
ки перекладывает на серд- сли на 265—504 
дит к увеличению — 
должительности жиз 
ти вдвое, 


Правильное т 
тивный обра 


день с гигиенической гим- 
настики, тогда как в США 
718%. ‘в Японии — 


ваотся и стареет. 

Неправильное 
химическая и 
ная агрессия, 


питание, 
лекарствен- 
стрессы, на- 


органов человека, приводят 
к варушению обмена ве- 
ществ в организме, выде- 


француз Савец прожил 133 лению продуктов распада. 


года, 
Ирма 
м 


полевые работы. 


Маково 


в Осетии житель села Ненужных и вредных 
ТИ 


- рор Короев в 
еще выходил на 
Вт. Ба 
живу” в наз 


[т 


тоже 


ДлЯ 
ЖИЗНИ. ў Б 
Как «же сохранить 3до-. 
ровьь“ и бодрость? Е 
„Петь много способов» 


89 


стоящее время 20 чодовохемы остановимся на одно: 


возрасте 


Старость 


цесс 


Это 
неотвралимый. 
т и 


про 


100 и болбо из них. Главное и на 


лее доступное средетт 
сохранения здоровья и. 


пережившим домаш- 


МЫ омадми насилия в данный 


ОЕ Е арт ту о Ао 


суальное наси- з хасаа прожи- 
ТИ 


момент, «Аризиеный центу» Проживание вне  ПРИ- 

Видит два пути избавления Вычной среды. возмо 

общества от насилия. Это ность неформального 00- 

Экономи- — защита женщин и детей щения е тренерами, интен- 

объсуальное. фи- от обидчиков и изменение сИвная (орма обучения 

НИ б Е а ыттощев общественного сознания Помогут подготовить Ком- 

г _ нее насилие — т домаш- 0 превосходстве мужчин петентных вотруУдниц. 6епо- 
г прес- Над женщинами. . собных организовать кри- 
туняение, а. просто скан- зиспые центры в своем 


дал — семейное дело в ния Эта 


За 4 пода существова- 


родном городе. 


некоммерческая 


Проблема ее- 


КО10р0е не надо вмеши- общественная органи- Е 

ЭАТБСя. = совершенно не зация накопила большой Ме существует и в на- 
верно. Агрессивное пове- опыт проведения образо- шем. городе. Остаетея на- 
дение супруга или близ- вательных мероприятий. Делться. что у нас ока- 
5010 человека сказывает- Еле одним направлением жетея достаточное — коли 
СЯ на ухудшении физиче- ее деятельности является чество энергичных жен- 


е < ского 


и психологического оказание практической по- Щин, способных организо- 
Состояния жены и детей. мощи в виде консульта- вать работу кризисного 
Однако ситуацию можно ций. Столь активная рабо- Центра в Ралакове. 
изменить. Для этого нуж- та была учтена при под- Светлана ПАКСЯЙКИНА 


НЕТ КОНЦА 


Во лворе нашего дома 


108а 
ПО УЛ. Коммунистической на рас- 


№ 


стоянии 3,5 метра от дома стоит 
огромный тополь в три обхвата 
Ето крона закрывает весь наш 
16-квартирный дом. Во. время 
ивстения пухом покрывается ие 
только наш двор, но и приле- 
гающший переулок. Тополю около 
30 лет. Двор наш проходной, уже 
не один раз подростки по; пжигали 
этот пух, который горит как 
рох. Напротив дома 16 дере- 
вянных сараев с пог ребами, а за 


ними переулок с домами ИЗ 
Ржеголно 3 недели не 
вВОЗИИКНоО 


дерева. 
изменно стоит угроза 


по-. 


:еНИЯ І зра 
Мы, жильцы, неоднократно 00 
ращались к домоуправу, чтобы 
убрали. но тщетно, мер 


тополь 
Обратились в’ от- 


не принимают. 
пел экологии, они дали указание 
убрать дерево. Но и это не по 
могло. Видимо, кто-то хочет, ЧТО" 
бы мы сгорели. Просим редак" 


Вию напечата ать паше письмо, мо 
жет, обрат; соответств у1ощие 
службы а на нашу проб 


лому. Пора положить конец Па” 


ШИМ мучениям. 
Афанасьева, Фирсова, 


(всего 11 подписей). 


иода 


ческой и 
веего 00: 
девременн 

Велики 


«Мы сокр 


Старость — это 
©се неотврал 


Е ТЕБА 
еар 


о про: 
мый 


Э 


езненной И 
ОЙ. 


й русский физио- 
юг Ш И. 


Павлов писал: 
ащаем собе жизне 


невоздержанностью и беело- 
рядочность о». Примерно 

| июня водитель «Жи- 
гулей» превысил безопас- 
ную скорость движения И 
опустил наезд на пеше- 
хода. Мужчина с травма- 
ми доставлен в больницу. 
3 июня около полудня 
на ул. Трнавской столену- 
зись «Волга» и мотоцикл 
Ява-350». Причина — 
нарушение ПДД водителем 


плиины, который при вы- 
езде с’ второстепенной до- 
роги на главную не про- 
үста мотоцикл, Два че- 
овека получили ранения. 

5 июня по дороге в’ ето- 
рону АЭС водитель «Мо- 
сквиЧа не справился с 
‘правлением и на екоро- 
ети врезался в опору трол- 
ойбуеной линии. От по- 


гученных 


травм 


в 077“ е =” 
здоровой, а чаще Ученые - 
прей:= 


мендуют 
ограничивать В 
животные жиры, 


углеводистую 
макаронов, 


соль, 
в виде 
(еля, сахара, 


на месте. 
из-за невнима- 

управлявший 
УАЗом ВБ. совершил наезд 
на велосипедиста. Послед- 
нему потребовалась госпи= 
тализация: 

7 июня в ‘районе (ОАО 
«ВРТ» автомобилем «Мо- 
сквич» на пешеходном пе- 
реходе была сбита женщи- 
на. По мнению автоиненек- 
торов. в случившемея ви- 
новат водитель, который 
не соб:подал правила ло- 
рожного движения.  Шост- 
радавшая доставлена в 
гарбольницу: 

7 июня в 16.45 по ло 
роге на А9С водитель Жи- 


скончался 
6 июня 
тельности 


мужчина тулей» ңе выбрал безопас- 


_ = 


ДИСТОЛОГИ РЕКОВ 
ПОЖИЛЫМ ЛЮДЯМ 
питании 
жирные 
сорта мяса, рыбы и птицы, 
ПИЩУ 
карто- 
сдобного ше 


АВАРИИ НА ДОРОГ 
ную скорое И; 
допустил наез 
щину-пешехода, 
пересекала про 


В 


Гражданка С. п 
нение. я 


«шестерки», 
состоянии 


пасную скорость 4 
и наехал на свет 


ру. 
же 


неположённ 


В результате 
нарушитель 


рабочих и инженерно-технических 


Промышленность договорная. 


_ Архитектора с опытом Начальника отдела рас- 
работы, - з[пл. договорная. четов и энергосистем. 
_ Главного бухгалтера. з|пл. договорная. 
з|шл. 2200 руб. Начальника теплотех- 
Главного инженера. з|пл. нической лаборатории, 
1500 руб. з|шл. 1300 руб. 
Инженера - конструк- Оператора пульта лить- 
2 тора по мебели. знание евой машины. з|пл. 1200 
Е компьютера обязательно, руб. 
зіпл. 2000 руб. Старшего мастера сис- 
Инженера - механика тем канализации. зіп. 
технологии  машинострое- 1130 руб. плюс 70 проц. 
ния, з|шл. 1500 руб. — премии. 
руб. Техника по обслужива- 


Инженера - технолога по нию зланий и сооружений. 
обработке металла резани- з|пл. 450 руб. 
ем. зшл. 1000 пуб. Энергетиков. з/пл. 1400 
Мастера механотермиче- — 2500 руб. 


ского цеха. з|пл. 1400 — Автоэлектриков. — з|пл. 
руб. 4410—1000 руб. 
Механика мельничного Вальцовщиков, ЗІЛ. 
производства. зіпл. 900 1500 руб. 
руб. Водителей, зіпл. 400— 
Инженера - химика по 1000 руб. 
производству резины, з! пл. Газорезчиков. зіпл. 
1400 руб. 2000 руб. 
Механика станочного Дефеклоскопистов. з/пл. 
оборудования. зіпл. 1300 1330—1600 руб. 
руб. Слесарей - ремонтников. 


зіпл. 1500—1700 руб. 
Ультразвуковиков. зіпл. 
1600—1800 руб. Е 
Зуборезчиков. з!нл. 1600 
—2300 руб. 
Изолировщиков. 
1500 туб. 
Операторов станков с 
ЧПУ. з|пл. договорная. 
Машиниста компрессор- 
ных установок. з. Ш. 


Машиниетов — мостовых, 


козловых и башенных кпа- 

нов. зил. 800 — 1500 

руб. 
Машиниетов 


‚ Ж, аа р і 


Инженера - проектиров- 
шика по межцеховым ком- 
муникациям. з/пл. 1000 


Инженера – проектиров- 
зиниа по волоснабжению и 
пия. з|пл. 1000 


зил. 


= проектиров- 
ергетика. 


экскавато- 


8 __ 9000 


жо охране тру- 


0’ слельная. 


федеральной государственной службы занятости 
населения по Саратовской области 


приглашает на работу 


на предприятия и в организации 
г. Балаково и Балаковского района 


работников 


ских и полуавтоматичес- 
ких линий холодно-штам- 
повочного оборудования. 
зіпл. 1300 руб. 
Модельщика по металли 


ческим моделям,  з[пл. 
1000 руб. 

Модельщика по деревян- 
ным моделям. з/пл. 1000 
руб. 


Сверловщика, зил, 1200 
руб. 

Слесарей по еборке ме- 
таллоконструкций, зил. 
1000 руб. 

Рихтовщик, 3| пл. „едельн. 

Рабочих по производет- 

отводов. з|пл. 1000 
руб. 


Слесарей ЕИЛИА, 
1200—1900 руб. 

Слесатя по ремонту ме- 
таллорежущих станков. 


ву 


зил. 


зил. 8900—1000 руб. 

Слесаря-сантехника, з|ил, 
900 руб. 

Слесарпя -  ремонтника 
химцеха АЭС, з|пл. 1280— 
1440 рүб. 

Олесаря по топливной 
аппаратуре, з[пл. 1200 
руб. : 

Тормистов, з|ил 1450 
руб. плюе 300 руб. по 
контракту. 7 

Токарей. вл. 700 — 


1200 руб. 

Токаюя по изготовлению 
прессформ. з|пл. 1500} руб. 
Токаря = расточника. з[ил. 


— ‘Фрезеровщиков. вл 
1300—1900 руб. 
Шлифовшиков. зішл. 
700—1400 руб. 
дл, монтеров, а 3107. - 
7150—1300 руб, 
печей = ВЫСОКОЕ 


20 июня 20! 


Строительство отт 
р ‚ 700 ительства. зил. (1. ь 
тони и Олесарей аварии. 
Каменщиков. з|пл. 522 становительных р Ў 


—2000 руб. 
Кровельщиков. 
1000—1500 руб. ' 
Маляров и маляров-шту- 
катүров, зіпл. 700—1500 

руб. т 
Машиниста автогрейдера, 
з|пл. 700 руб. 
Машиниста асфальтово- 
катка, з|пл. 800 руб. 
Машиниста бульдозера, 
з|пл. 700—2400 руб. 
Машинистов автокранов, 
з|ил. 800—1200 руб, 
Машиниста - укладчика 
асфальтобетона, з|пл. 1300 
руб. 
Машинистов экскавало- 
ров. зил 650—2000 руб. 
Моятажников, з[пл. 
450—1500 руб. 
Монтажников внутр. сан- 
систем, з[пл. 1500 руб. 
Облицовщиков ~ плиточ- 


з[шл. 


го 


ников, з|пл. 700 — 1200 
руб. 

Плотников и плотников- 
бетонщиков. з|ил. 700— 
1000 руб. 


Столяров. зіла 1200 — 
1500 руб. 
Әлектрогазосварщиков, 
зил. 1900—1500 руб. 
Транспорт и связь 
‚ Капитанов - механиков. 
зіл. 1500—2000 уб. 


Кондукторов, зил, 
сдельная. 

Монтажников связи — 
кабельщиков, з|пл. 1000 


руб, 
Токаря. з|ил. 1000 пуб. 
Трактористов, з|ил, 1000 
руб. 
Электромонтеров, 
680—750 пуб. 


Жилищно - коммуналь- 


пл, 


_ ное и бытовое обслужива- 
ние 

Кровельщиков, з[пл. 
сдельная, 


Маляров, з|пл. 540 руб. 


Машиниста экскаватора, 
зил. 1500 туб. 


з|пл. 600—1000 руб. 


Тракториста. з|пл. 700— 


800 руб. 

Здравоохранение 

Врача санитарного, зп. 
от категории. 

Врача-психиатра. зил. 
627 руб. плюс надбавка 
и доплата. 

Врача - хирурга. з[ил. 
от категории. 

Врача - акушера = ги- 
неколога, з!пл. от разряда. 

Сестер медицинских, 
з|пл. от категории. 

Фармацевта. з|ил. 400 
руб. 

Фельдшера - рентген- 


лаборанта, з|пл. 500 руб. 
Помощника эпидемиоло- 
з|шл. от категории. 
Санитарок. ‘з|шл. 260 
руб. 

Образование, культура и 
соцобеспечение. 

Мастеров производет- 
венного обучения электро- 
монтеров и электрогазо- 


га, 


сварщиков, з|пл. 800 — 
1000 туб. 

Методиста с высшим пе- 
дагогическим образовани- 


ем, зил. договорная. 
Преподавателя поделок 
охи ш. договорн. 
орничных, зил. 390— 
500 руб. ой 
Дворников - озелените- 
лей, зіпл 200—300 руб. 
Рабочих по обслужива- 
нию зданий и сооружений, 


Жондитеров 5 — 6 
з|пл. 350 руб. 

Поваров. зил. 
П а 

Продавцов про 
вр. 


Рабочих зеленого стро-_ 


(лесарей - сантехников, 
‚з|пл. 600 руб. 


платная путевка на 
торно = курортное лечени! 
бесплатный проезд в тра 
спорте и другие льгот 
предусмотренные _зако- 
ном «0 милиции» РФ. 
Обращаться в отдел кад- 
ров ОВО по адресу: г. Ва- 
лаково. Саратовское шос- 
се. 19. в 
В сельскохозяйственные = 
производственные — ноопе- = 
ративы Балаковского рай- 
она требуются: 
Главный агроном. з|пл. 
договорная, 
Главный ветеринарный 
врач. з|пл. договорная. 
Главный зоотехник. з|пл. 
договорная. ~ х 
Ветеринарные 
з!шл. договорная. 
Зоотехники, з[пл. дого- 
ворная. 
Автоэлектрик - аккуму- 
ляторщик, з|пл. 440 руб 
Лоярки, з|пл. сдельн 
Механизаторы. з 
сдельная. 
Скотники. з|пл. 
ная. 
Телятницы, 


врачи, 


Сд 


зил. 


объявляет 
замещение в: 
жности мене 
равлению пер 
тенден 


рео ТАНКОВ с 
ЧУ, з[пл. договорная. 

Машиниста компрессор= 
ных установок. з|пл. 800 
— 1000 пуб. 


вони ото оомостовыгхт 
козловых и башенных кра- 


плотехни- нов, з|пл. 800 — 
ная а, 0 1500 
по охране тру- Машинистов _экскават 
технике безопаснос- тов. з|пл. 400 “ой 
ти. зил. 800 руб. руб: . 9000 


Зам. начальника отдела 
Пасчетов за топливо и вне- 
бюджетным фондам. з[пл. 


Операторов газовых ко- 
тельных. зипл. 1500 пуб. 


Оператора автоматиче- 


МУП «Земельный за; 


Токарях по изготовлению 
прессформ, з|пл. 1500 руб. 
Токаря - расточника. зіла. 
сдельная, 


Фреверовщиков, °з|шл. 
бату 


1200-0900 РУ 

лифовщиков. 3|пл. 

о руб. 

9  Монтеров,  з|пл.. 

(50—1300 туб. 
Электриков - высоко- 


вольтников, з|пл. 700 — 
800 руб. 


‚Электрогазосварщиков, 
зил. 1200—1500 руб. 
окт. ЕАН 


10г0вы центр» 


РЕД ГА ГА Е Т 
Е ЕНИ 
Район Кв. м Этаж-дом Цена 
ПРОДАЖА НВАРТИР 
С Однокомнатные квартиры 
Жилгородок 17 1-5 (возм. 75000 
оомен } 
4 мкр. 18 585 договоренности 
ок 19 8-9 [10000 
мер. 9 1-9 50009 
Двухкомнатные квартиры 
2 мкр. 1-5 85000 
9 мкр. 33 8-9 150000 
Трехкомнатные квартиры 
Жилгородок 64 4-9 220090 
>| Саратовское шоссе 65 д. 91 200000 
Четырехкомнатные квартиры ў 
9 мкр. 105 7-9 _ 330000 
Всю дополнительную информацию можно ПОЛУЧИТЬ В 33 по адресу: ул. Ле- 
нина. д. 91 (Центр по операциям с недвижимостью), 3 эт., каб. 1. 


ОБМЕН КВАРТИР 
Меняю: 


5-28-14. . 
6-12. 


и воскресенья). 


УЧРЕДИТЕЛИ: 


1-комн. малосемейку на 2 комнаты не менее 10 кв. м и 14 кв. м. 


“Совет депутатов, администрация Балаковского 
е Я образования, редакция газеты. 
ние авторов публикацни необязательно от- 
` позицию редакции, Авторы несут от- 
ость за достоверность предлагаемой 


Тел. 


коми. кв ру, 2—9, 8 мкр. на равноценную в жилгородке (или 4-комн.). 


0 всем вопросам. связанным с недвижимостью, обращайтесь в Земельный 
центр по адресу: ул. Ленина, д. 91 (Центр по операциям с 
остью), 3 этаж, каб: 1, телефон 5-48-82, еже 


не- 


дневно с 8.00 до 17.00 


руб, з|шл. 260—450 руб. | 
Электромонтеров. з|пл. Санитарок, з/лл. 175— Е. 
Жилищно - коммуналь- Торговля и обществен- 
ное и бытовое обслужива- ное питание. а 
нив МЕ кондитеров 5 — 6 т... 
Кровельщиков, з|шл. з|пл. 350 руб: 
сдельная, Поваров. з|шл. 250 — 
Маляров. з/пл. 540 руб. 1500 руб. горі 
Машиниста экскаватора. Продавцов прод. товаров, дел занятости Б 
зішл. 1500 руб. з/пл. сдельная. Департамента 
Официантов с удоетове- Отдел вневедомственной ной государственной 
рен. з|пл. 400-700 руб. охраны приглашает на бы занятости населения 
Портных женской верх- службу при УВД: Саратовской области. 
ней одежды, з|пл. сдельн. Милиционеров, мили- бинет 35. 
ОБЪЯВЛЕНИЯ: ЗАО «ПРОММАШЬ 


ПРОДАЕТСЯ ВАЗ-2107, белого цвета, 


ноябрь 1999 года. Тел. 7-26-30. ве- 

чером. о распродаже имущества: 
ПРОДАЕТСЯ шифер 7-волновый, 1. Запасные части к металлооб- 

возможна доставка, Тел.: 2-67-29, рабатывающим станкам. 

3-22-31. 


ПРОДАЮТСЯ 1-комнатная квартира, 
велосипед. 


дом, автомашина, 
4-89-75, вечером. 


ПРОДАЕТСЯ 3-комнатный коттедж в 
с. Большой Отрог со всеми удобствами. 


Тел. 61-6-20. 


ПРОДАМ а|м 


рошем состоянии, 
3-98-39 (вечером). 
РЕМОНТ 


ей. Тел. 3-23-25.- 


«Опель-рекорд», 
1980 г., 25 тыс. руб. Тел. 7-42-61. 


ПРОДАЮ цветной телевизор «Фунай» 
(Япония), стиральную машину «Десна» 
(«Малютна»), книжный шкаф, все в хо- 
недорого. 


цветных телевизоров на 
дому у владельца, быстро и с гаранти- 


Запасные части (посты кно- 
световое табло, розетки) 


почные, 


Тел. для грузовых лифтов. 


4. Штамповки 
строительно-дорожных машин. 
5. Оборудование 
В-5 


2-02-91. 
' Тел. 


Иван Иванович явился в рай. 


оао ити ии ааста икс Ежик 


УТЕРЯНЫ документы Чудина Н. Т. 
Вознаграждение. Тел. 4-35-05. 


аттестат № 44723 
Турбиной Лидии Петровны, 
шей ШРМ № 1 в 1981 году, считать 


УТЕРЯННЫЙ 


недействительным- 


Газета выходит З раза в неделю, 


гарина, 42а, 


Издается с января 1991 года, 
Адрес редакции: 413800, г, Балаково, ул, Га- 


Телефоны: редактора 4-64-75, общий — 4-22-54. 
ое секретарь, отдел рекламы 4-91-69. 


— Не рановато ли ты сюда, 
— спрашивает его апост 
Мы ждали тебя намного 
стряелось? С, 

‚— Да мы с к 
машине на дачу. 


онончив- товорит: «До 


в связи с ликвидацией объявляет о 


Запасные части для бүльдо- 
зерно-рыхлительного оборудования. 
и поковки для 


. бульдозерное 


6. `Контейнер-цистерна СК-5ц-6.3. 
Справки по телефонам: 2-11-7: 


т должение. Начало на 4 стр.) 


Администрации округов по 


векого муницинально 


а также вышестоящим органам 


Е. сти в пределах их компетенции. 
5 Администрации 01 

05 Круг 
пымц структурны о, 
алаковского мүн 
содействовать бо 
местного значен 


потчетны администра= 
го образования, Совету 
государет- 


ов Являются территориа 
паль- 

Н подразделениями администрации 

ципального образования, призваны 


леб эффективному 
З решени 208 
2 Ю вопросох 


территории соо у х 
и Баз тветствующих 
| Г р го они наделяются финансовыми а 
М_ необходимыми для 0с а 
Чл существления своих полномочий» 
} Вное управление им передаются соответст- 


< ВУЮщЩие объекты мүницип 
ципального образования. 


4. Глава администрации ок 
долагность И освобождается от нее главой Балаков- 
ского муниципального образования по согласованию с 
представительным органом Балаковского муниципаль- 
ного образования — Советом депутатов и осуществля- 
ет свою деятельность в рамках полномочий. 


альной собственности муни- 


руга назначается на 


6 опреде- 
ляемых в положении о соответствующей администра- 
ции, утверждаемой главой муниципального образова- 


ния, принятием постановлений. распоряжений и других 
Форм управления. 


3 Структура и штатное расписание администраций 
овругов утверждаются главой Балаковекого муници- 
пального образования. 


6. Муниципальные служащие администрации округа 
назначаются на должность и освобождаются от долж- 
ности главой администрации соответствующего округа 
по согласованию с главой Балаковского муниципаль- 
ного образования. 

і льности админи- 

Статья 38. Финансирование деятельно там 
страции Балановсного муниципального оор з 
деятельности администрации муни- 
2 и администраций округов 


бюджета и Из других ис- 
законода- 


Финансирование 
_ пипального образования 


ушествляется Из местного о, = 
а Е вов в соответствии с действующим 


г согласно утвержденной смете. 
. Должностные лица администра 
- "МУ ‘пального образования. 
олжностными лицами администрации являются 
Мо пихипальные служащие выполняющие властные 
‘ерганизационно-распорядительные и управленческие 


тные лица администрации 


муниципального образования. 
‚ Структурные подразделения администра- 


о но, пранияа. 


ции Ба- 


назначаются 


Е 


Формами территориального общественного самоуправ- 
ления являются: общие собрания (сходы), конферен- 
ции жителей соответствующей части территории, опро- 
сы населения, а также субъекты территориального 
общественного самоуправления и создаваемые ими ор- 
ганы. Субъект территориального общественного само- 
управления может являться юридическим лицом с мо- 
мента его государственной регистрации в порядке, уста- 
повленном действующим законодалельством. 


Субъект территориального общественного самоуп- 
равления осуществляет сво леятельность на основе 
Устава, принимаемого общим собранием (сходом) или 
конференцией жителей субъекта территориального 060- 
щественного самоуправления. 


Порядок образования. полномочия соответствующего 
органа территориального общественного самоуправле- 
ция определяются в его Уставе, принимаемом Советом 
(конференцией жителей) в соответствии с типовым Ус 
тавом органа территориального общественного само- 
управления, согласованным с главой муниципального 
образования и утверждасмым Советом депутатов. 


Статья. 42. Взаимоотношения субъектов территори- 
ального общественного самоуправления с органами го- 
сударственной власти, органами местного самсуправ- 
ления и организациями. 


1. Субъекты территориального общественного само- 
управления являются составной частью системы мест- 
ного самоуправления. В пределах своих полномочий 
они взаимодействуют с органами государственной вла- 
сти, органами местного’ самоуправления и организа- 
ЦИЯМИ. 


2. Субъекты территориального общественного само- 
управления содействуют разъяснению и реализации ре- 
шений органов государственной власти области и 0р- 
ганов местного самоуправления на соответствующей 
территории. 


3. Органы местного самоуправления, осуществляя 
взаимодействие с субъектами территориального обще- 
ственного самоуправления, вправе передавать на дого- 
ворной основе исполнительным органам территориаль- 
ного общественного самоуправления отдельные свои 
полномочия с одновременным предоставлением необхо- 
димых материальных и финансовых средств, а также 
осуществляют контроль за деятельностью этих органов 
в части реализации переданных полномочий и расхо- 


дования предоставленных средств. Р ева 
ТВЕННОСТ 55 
ИЩИ ПАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 
| й собственности Ба- 
43. Состав муниципальной 
т муниципального образования. 


муниципальной собственности входят сред- 
В состав Муниципальные, 


АНА 


внебтоджет- ~ 


РЕТ о ор 


Статья 46. Состав з! 
пальной собственности. ес 
1. В состав земель муниципального 

ДЯт: 

— земли городской, поселковой, 
КИ; х 
— земли городской, поселковой, сельек 
руктуры и земли для коммунальных нужд \ 
ного образования; 


ного назначения, земли водного фонда, земли, за 
лесами); 


— земли резерва. 


2. В собственности муниципального образования на- 
ходятея земельные учаетки, используемые Для: ЖИЛИЩ- 
но-бытовых и иных социальных нужд населенных пунк- 
тов, функционирования предприятий промышленности, 
транспорта и связи, организаций и учреждений наук Я 
образования, культуры. здравоохранения, спорта, за ис- 
ключением, земель, находящихся в государственной и 
частной собственности. 1 


Порядок предоставления земельных участков В. 
сооственность, использование, аренду юридическим 
лицам и гражданам устанавливается Советом депута: 
тов в соответствии с действующим законодательством 


Статья 47. Муниципальные учреждения, предпр 
тия и организации. а 


Органы местного самоуправления Балаковского 
ниципального образования вправе в соответетвии 
законом создавать муниципальные предприятия = 
реждения и организации для осуществления хозяї 
венной деятельности. решать вопросы их реорга 
ции и ликвидации, управлять муниципальными | 
приятиями, учреждениями и организация 


УП. ФИНАНСЫ. БЮДЖІ 


Статья 48. финансовые ресурсы. 


„Финансовые ресурсы Балаковск 
образования составляют средства 
муниципальных внебюджет 
кредитные р рсы 


Балаковское муни 


собственный 
0 


инистрации 
вания. 


Осуществлять 
И контрольные 
ности местного 


| льного образов 

новании поло; Й < ие 

ан оложений о них, утвержденных главой у 
цинального образования. ГЕ. 


Структурные 
е подразделения администра 
= л 0 
КОВСКОГО муниципального обр Е 
делены правами юридического 


| Бала- 
азования могут быть на- 
лица. 


У. ТЕРРИТОРИАЛЬНОЕ ОБЩ 
ЕСТВЕНЕ 
САМОУПРАВЛЕНИЕ, ПОРЯДОК го 
ОБРАЗОВАНИЯ И КОМПЕТЕНЦИЯ 


Статья 41. Организациенно-правовые основы терри- 
ториального общественного самоуправления. 


Под территориальным общественным самоуправлени- 
ем понимается самоорганизация жителей по месту их 
жительства на части территории муниципального 05- 
разования (территориях. поселениях, не являющихся 
муниципальными образованиями микрорайонов, 
кварталов, улиц, сел и других территориях) для са- 
мостоятельного и под свою ответственность осуществ- 
ления собственных инициатив в вопросах местного 
значения непосредственно населением или через с0з- 
даваемые ими субъекты территориального обществен- 
ного самоуправления и их органы, а также для участия 
в реализации решений представительного и исполни- 


тельного органов местного самоуправления. 

Право на территориальное общественное самоуправ- 
ление имеют граждане Российской Федерации. обла- 
дающие активным избирательным правом, иностран- 
ные граждане и лица без гражданства, постоянно или 
преимущественно проживающие на соответствующей 


басти территории муниципального образования, д0- 
тигшие восемнадцатилетнего возраста (далее — 
Я 8. 


йцы территорий, на которых образуются и дейс 


субъекты территориального общественного са- 
я, согласовываются с главой муниципаль- 
я (с тлавами территориальных струк 


назначаются 


предоставленных средств, 


С НОСТЬ БАЛАКОВСКОГ 
МУНИЦИПАЛЬНОГО ОБРАЗОВАН 
Статья 43. Сост 


лаковского Муниципального образования. 


а состав муниципальной собственности входят сред 

& местного бюджета, муниципальные  внебюджет- 
ные фонды, имущество органов местного самоуправ- 
ления муниципального образования, а также муници- 
пальные земли и другие природные ресурсы, находя- 
щиеся в муниципальной собственности, муницилаль- 
ные предприятия и организации, муниципальные бан- 
ки и другие финанеово-кредитные организации, муни- 
ципальные жилищный фонц и нежилые помещения, 


муниципальные учреждения образования, здравоохра- 
нения, культуры и спорта, другое движимое и недви- 
жимое имущество. 

Органы местного самоуправления муниципального 
образования управляют муниципальной собственностью. 
Право собственника в отношении имущества, входя- 
щего в состав муниципальной собственности, от имени 
муниципального образования осуществляют органы ме- 
стного самоуправления, а в случаях, предусмотренных 
законами области и настоящим уставом, население не- 
посредственно, 


0 


Органы местного самоуправления муниципального 
образования, в. соответствии с законом, вправе переда- 
вать объекты муниципальной собственности во вре- 
менное или постоянное пользование физическим и юри- 
дическим лицам, сдавать в аренду, отчуждаль в уета- 
новленном порядке, а также совершать с имуществом, 
находящемся в муниципальной собственности, иные 
сделки, определять в договорах и соглашениях условия 
использования приватизируемых или передаваемых в 
пользование объектов. 

Статья 44. Имущество, являющееся достоянием му- 
ниципального образования и не подлежащее отчужде- 
нию. 

Земли общего пользования (площади, улицы, проез- 
ды, дороги, набережные, лесопарки, ` скверы, сады, 
бульвары, водоемы, пляжи), памятники природы, го- 
родские и иные парки, объекты оздоровительного и 
историко-культурного назначения, инженерного 0бу- 
стройства (мосты, путепроводы и т. п.), объекты наци- 
онального наследия, находящиеся на территории Вала- 
ковского муниципального образования, являются его 
достоянием и не подлежат отчуждению. 


Статья 45 исключена в соответствии с решением бо- · 
вета депутатов № 304 от 08.09.2000 г. 


+ К 


ав муниципальной собственности Ба- 


кредитные ресурсы, отчисления из 
местного бюджетов. другие источник 
© законодательством. 2 


собственный 6б 8 30 
местного бюджета осуще. 
самоуправления самостоятельно 
настоящим Уставом. р 


Формирование местного бюджета — 
путем применения единой методологии, го 
ных минимальных стандартов, социальны 
танавливаемых органами государственной власти 


Статья 50. Доходы и расходы местного бюдже: 
1. В доходам местного бюджета относятся: — 
— местные налоги и сборы; а 


— источники, закрепленные за местным бюджето 
согласно действующему законодательству; 


— доходы от сдачи в аренду имущества. находящ 
гося в муниципальной собственности, другие доход 
от использования муниципальной собственности, му 
ниципальных предприятий в соответствии с действую- 
щим законодательством; 


— отчисления в местный бюджет от регу. 
налогов; 


лирующ 


2 


— доходы от продаж, в том числе приватиза 
муниципальной собственности в соответствии 
вующим законодательство; = 2 


— иные доходы с действ! 
законодательством. 


в соответствии 


2. В. местный бюджет могут поступать дотации 
субвенции. а также заемные средства и. 16 
ники, в соответствии с действующим законо 
ВОМ. | 


З. Органы местного самоуправления Валако 


муниципального образования самостоятельн: 
жаются средствами местного бюджета. 


4. В доходной и расходной частях ме 
жета раздельно предусматривается 
решения вопросов местного значения 
органами местного самоуправления В 
ниципального образования отдельн 
ных полномочий в “соответствии 
актами Российской Федерации и 

Статья 51, Бюджетн 

Порядок разработи 
местного бюджета, а 
исполнении осуще 


52. Муниципальные внебюджетные фонды. 
вет депутатов вправе образовывать в установлен- 
законедательством Российской Федерации и обла- 
перядке внебюджетные целевые фонды. > 
МІП. ПРАВОВЫЕ АКТЫ ОРГАНОВ 
_ МЕСТНОГО САМОУПРАВЛЕНИЯ 
= БАЛАКОВСКОГО 
МУНИЦИПАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 
Статья 53. Виды празовых актов органов местного 
самоуправления Балаковского муниципальнго образо- 
вания. з 
0 Виды правовых актов органов местного самотправ- 
г ления муниципального образования, и порядок их при- 
нятия определяются статьями 19 и 25 настоящего 
Устава. 
Статья 54. Публикация нормативных актов. 
Нормативные акты органов местного самоуправления 
- Мунининального образования, непосредственно затра- 
Гиваюшие права, свободы и интересы граждан, вету- 
пают в юридическую силу с момента их официального 
опубликования в средствах массовой информации, если 
иное не установлено в самом правовом акте. 

Статья 55. Отмена актов исполнительных органов. 

Глава Балаковского муниципального образования 
вправе отменять акты структурных подразделений ад- 
министрации муниципального образования. 

Акты органов местного самоуправления Жуниципаль- 
ного образования по вопросам, переданным или деле- 
тированным им органами государственной власти, мо- | 
гут быть отменены соответствующими органами госу- | 
дарственной власти. 


ІХ. МУНИЦИПАЛЬНАЯ СЛУЖБА 
БАЛАКОВСКОГО 
МУНИЦИПАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 


Статья 56. Муниципгльная служба, муниципальные 
служащие, муниципальная дол:нность. 

1. Муниципальная служба — профессиональная дея- 
чельность, которая осуществляется на постоянной 
основе на муниципальной должности, не являющейся 
выборной. 

2. Муниципальными служащими Балаковского му- | 


ниципального образования являются ` граждане Рос- 
сийской Федерации, достигише возраста 18 лет, ис- 


полняющие в установленном закенодательством И 
настоящим Уставом порядке полномочия по муници- 
вальної должности па постоянной профессиональной 
Обнове за ленежное вознаграждение. 


МеСТЕа 


2 Муниципальная должность — должность. пре- | 
ая настоящим Уставом, 7; , анз гй зак 


ниципального образования, образуемых в’ соответствии 
с настоящим Уставом с установленным кругом 00я- 
занностей по исполнению или обеспечению полномо- 
чий данного органа местного самоуправления и ответ- 
ственностью за исполнение этих полномочий и 00я- 
занностей. 

Муниципальные должности подразделяются на: 

выборные муниципальные должности, замещаемые 
в результате муниципальных выборов (депутаты, вы- 
борные должностные лица местного самоуправления 
Балаковского муницинального образования). а также 
замещаемые на основании решений предетавительного 
или иного выборного органа местного самоуправления 
Балаковекого муниципального образования в отноше- 
нии лиц, избранных в состав указанных органов в 
результате муниципальных выборов; 

муниципальные должности муниципальной службы, 
замещаемые путем заключения трудовых договоров. 

Статья 57. Полномочия органов ‘местного само- 
управления Балаковского муниципального образования 
в области муниципальной службы. 

Органы местного самоуправления Балаковекого му- 
ницияального образования пределах своей компе- 
тенции осуществляют следующие полномочия: 

а) учреждение наименований должностей муници- 
пальной службы, определение порядка их замещения: 

б) определение статуса выборных должностных лиц 
местного самоуправления: 

в) организация приема ва муниципальную слу 
увольнение с нее, определение должностных 
мочий муниципальных служащих; 

г) закрепление прав муниципального служащего на 
основе законодательства Российской Федерации И 
Саратовской области ‘© учетом особенностей Балаков- 
ского муниципального образования; 

д) определение требований к поступающим на муни- 
ципальную службу с учетом условий и особенностей 
Балаковского муниципального образования: 

ё) ортанизация прохождения муниципальной служ- 
бы: сроки замещения должностей. группы (виды) му- 
ниципальных служащих, квалификационные требова- 
ния, аттестация, меры посщрения; 

ж) установление ответственности муницинальных 
служащих за служебные проступки перед вышестоя- 
шими должностными лицами и перед населением. 

Статья 58. Основные положения муниципальной 


службы. 


жбу и 


полно- 


1. Муниципальные должности муниципальной слу елан ии: 


анти. А З зованняннуста 
бы Балаковского муниципального образова Гус 

павливаотся нормативными актами“ АЕ 
Балаковского муниципального образования в соответ 
ствии с реестром муниципальных должностей  муни- 


тг ПЕЕ г 1 т м 


ципальной службы. утверждаемы: 
законом Саратовской области. ра 
2. Группы муниципальных должное 
ной службы, квалификационные разр 
ных служащих, требования для заме 
пальных должностей муниципальной слу 
ности муниципальных служащих, основные 
гарантии муниципальных служащих’ ограничее 
ниципальной службы. порядок поступления на 
ципальную службу, порядок прохождения 
пальной службы, а также основания и порядок — 
кращения муниципальной службы в Балаковеком. 
ниципальном образовании определяются законо 
тельными актами Российской Федерации и Саратовеко 
области. 7 Е" 
Статьи 59, 60 исключены в соответствии с решени - 
ем Совета депутатов № 304 от 68.09.2000 г. 5 4 
Х. ОТВЕТСТВЕННОСТЬ ОРГАНОВ — єх 
МЕСТНОГО САМОУПРАВЛЕНИЯ 
БАЛАКОВСКОГО 
МУНИЦИПАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 
Статья 61. Ответственность органев местного само- 
управления Балаковского муниципального образования 
перед государством: , 
Ответственность органов местного самоуправления 
муниципального образования и должностных лиц перед 
государством наступает в случаях нарушениях ИМИ 
Конституции Российской Федерации, федеральных за- 
конов, законов области. настоящего Устава в порядке, 
определяемом федеральными и областными законами. › 
ХІ. ЗАКЛЮЧИТЕЛЬНЫЕ ПОЛОЖЕНИЯ | 
Статья 62. Порядок принятия Устава Балаковсного > 
муниципального образования. Р . 
Устав муниципального образования принимается 
т муниципального образования на референд 
Статья 63. Внесение изменений и дополнений в Ус > 
те авна ар о. ВЕ 4 
А тения и дополнения в Устав муниципального = 
образования принимаются самими ед ВВ Ў 
ственно на референдуме, либо Совет Е. 
Шредложения об изменениях, 


му 
ения 


УСТАВ ПЕР | 
НЫМ УПРАВЛЕНИИ РИРОРАН 


ПО САРАТОВСІ 
РЕГИСТРАЦИОНІ 
2001 ГОДА. 


ЧАИ, ев УОКО ТМ 


администрации 
СТВИИ 6 реестр 


образования в соотве 
) ГНО |. 
муницилальных должностей  муни- " 


з ЭАЛаковского му- | уницилального 


ОМ 


От 16.01.2001 г. 


Саратовской области» Совет 
муниципального образования 


О внесении изменений в Устав 
Балаковского муниципального образования 
Саратовской области 
На основании статьи 63 Устава Балаковского МУНИ- 
| ципального образования и в соответетвий 
Саратовской области «0 местном 


депутатов Балаковского 


вания согласно приложению. 
2 Настоящее Решение вступает в силу со дня еј 
принятия. 


Решил: 


1. Внести изменения и допо 
ковского 


с Законом 
самоуправлении в 


ПРИЛОЖЕНИЕ 


к Решению Совета депутатов 

Балаковекого муниципального 
образования от 16.01.2001 г. № 
Изменения и дополнения в Устав 
Балаковского муниципального образования «Глава Балаковского мунт 
Во втором предложении статьи 19 исключить слова бираетея Советом 


ЕЕ А = ЕЕ 


На прошедшем вчера за- 


Председатель Совета ЛЕН а 
Балаковскоге муниципального 0 разования | 
`В. В. ТИМОФЕЕВ. · 


лнения в Устав 


Бала- 
Муниципального образования в 


части изме- 


“и должностных лид»: 
часть первую статьи 
В следующей редакции: 


. дополнить частью пятой в следующей редакции: 


«Орок полномочий главы муниципального образова- 
ния устанавливается на срок полномочий Совет 
депутатов»; 7 


19 дополнить новым абзацем 


«— избрание главы муниципального образования»: 
5 В статье 23: 


часть четвертую изложить в следующей редакции: 
щинального образования из- 


депутатов из состава’ депутатов»; 


тана 


А и Я чего поселка | 
седании Правительства 0б- 110 сообщению пресс-службы губернатора ио ата 
ласти были рассмотрены Б е г п ВЕ 
программные мероприятия целевых государственных человек, потреоляющих ных органов, министерств рублей Александру Ченцо- 113 литров 
по усилению борьбы с кредитов, осуществлять наркотические и сильно- удержать контроль над ву, учащемуся 1 класса торой 06 
преступностью в Саратов- операции «Зимовка», «Уро- действующие вещества, криминальной ситуацией; физико-технического лицея 

ской области на 2001— жай», по выявлению пре- что составляет ог 3,8 до сосредоточить силы и № 1 г. Саратова с целью 

2003 тоды. По словам пер- ступлений экономической 5.5% населения. Особую средства правоохранитель- поддержки и поощрения его 

вото заместителя прокурора направленности в сельско- тревогу вызывает распрост- ных‘ органов, министерств как победителя Междуна- 

области „Анатолия Горшко- хозяйственном секторе эко- ранение наркотиков среди и ведометв Правительства роднои олимпиады по хи- 

ва, в ходе выполнения дан- номики. В 2000-году опе- несовершеннолетних. Б области на борьбе с эконо мии 2000 года. 

ной программы удалось до- ративная обстановка, на истекшем. году в органы мической преступностью, Для обеспечения. лечеб- 

биться более полного взаи- территории области, как и внутренних дел доставлено коррупцией; снижением 

молействия 


прокуратуры, 
территориальных и 


‘но-профилактическиҳ уч. 
в целом по стране, остава- 436 подростков, находив- темпов прироста и доли 
пран- 


снортных органов внутрен- 


них дел, УФОБ, налоговой 
службы, таможни. Это 
позволило пресечь и _ лик- 
вилироваль ортанизованную 
преступную | 0 


х 


у нага т 
‚ческих анций’ 0 
грр, проверки . 


00 


= 


использования 


лась сложной. Только ор- 
танами внутренних дел (а- 
ратовской области заре- 
гистрировано 46,3 тысячи, 
преступлений. Зарегистри- 
ровано 4546 преступлений, 
связанных с наркотиками. 
Анализ дает” основание 
‘предполагать, что на тер- 


_ритории области ирожива- 


ет от 100 до 150 тысяч 


ШИХСЯ В состояпии +нарко- 
тического опьянения. За 
11 месядев 2000 года 0бъ- 
явлено в федеральный и 
местный розыск свыше 
700 подростков. В текущем 
году наблюдается енижо- 
ние общего количества 
преступлений, совершенных 
лицами в возрасте до 13 
лет. Реализация Программ- 


тода» слинендии рубој 


тяжких преступлений: по- 
вышением раскрываемости 
преступлений; созданием 
обстановки спокойствия 
на улицах и в обществен- 
ных местах, . 

На заседании. был также і 
рассмотрен волрос об усла- 
новлении с 1 января 2001 


ра области’ в размер 


ции безвоз 


реждений Сараловской 00- 
ласти донорской кровью, ее. 
‘компонентами тред; 
тами би 9 января 2 
года были проведе 


ной. 
10 
рнато- ‘енно-а) 
е 400 в 


Бесплодие: его можно победить 


ЗА 10 ЛЕТ СУЩЕСТВОВАНИЯ КОНСУЛЬТАЦИИ «БРАК И СЕМЬЯ» 
РАДОСТЬ ОТЦОВСТВА Н МАТЕРИНСТВА ОБРЕЛИ 596 СЕМЕЙ 


Выписка из календарного 1 плана 
ии мде 


Продолжая начатую в прошлом номере «БВ» тему 


бесплодного брака, корреспондент беседует с за- 
ведующей консультацией «Брак и семья» Л, Л. 
фомичевой, 

— Скажите, Людмила Леонидовна, когда суп- 
ружесная пара должна «забить тревогу» ввиду 


возможного бесплодия у одного из них? 
о 


правило. бес- 
НЛОЛНЫМ можно считать 
брак. если беременность не 
наступает в течение года 
Пегулярной половой жизни 
без контрацепции. Но, увы. 
часто молодых супругов это 
устраивает — у большин- 
ства масса нерешенных 
7роблем, как то жилищ- 
ная. финансовая. Некото- 
рые какое-то время хотят, 
как говорится, пожить для 
себя, без детей. И когда в 
вонце конпов приходит по- 
нимание того, что с репро- 


такие понятия: 
бесплодие 
беременности не 
было ни одной, А вторич- 
ное — когла были аборты 
или роды. Первичное бес- 
плолие вотречается чаше, 
чем вторичное, но с послед- 
ним к нам обращаются па- 
ры в основном активного 
фертильного (детородного) 


== Бак шествуют. 
Первичное 


это когда 


Для женщин беспл‹ 
гедией и вызывает 
ности: 


ЯУЕТИВНЫМ здоровьем не все | то 
В порядке. бывает слишком | брака, 


поздно. Хотя на первый 
Взглял каждый из супругов 
выглялит И чувствует себя 
вполне здоровым. В сожа- 


оные 


возраста, При 970 
новлено; что невозм 


ета= 


ность 


Ленин, надо признать, Е аки пар. "808- 
094 Е ИУ ВА никает не ТОдЬЕо ЯР: а 
более мололым парам. Все каких-то гинекологи ских 
нате К нам обпашаются заболеваний. но и с} щест 
; - “^^ венное пагубное влияние 
#92 3-летнио. оказывают эвстрагениталь- 


== А кан воспринимает- 


нал патология, вредная 
ев этот страшный диагноз 


Нот и п"оние виеш- 


раз, 
лись г оа 
00-та с Пугов аоота- 
тк химзаводе, т. е: . 


комплекс 
А мужчины часто просто не верят 
что именно в них причина 


диагностики = иммунологи- 
ческого бесплодия мы 0у- 
дем вводить определение • 
антиспермальных антител. 
На это тоже нужны деньги. 
Вообще, должна сказать, 
лечение бесплодия, навер- 
ное. — одно из самых до- 
погостоящих, И эффектив- 
ность лечения зависит, к 
сожалению, не только от 
нае. Очень “важно супругам 
не затягивать сроки обра- 
щения к нам — ведь чем 
дольше длится. бесплодие, 
тем труднее е ним бороть- 
ся. Это первое. А второе = 
эта финансовая носостоя». 
многих семей, в 
стракорпораль- 


тельность 
примеру, эк 
становится тра- | 
неполноцен- || 


| 
с] 
| 


эдитворение стоит 
ЭР высяч рублей 
рр полно. гаран" 


дие 


бесплодного 


нае оп! 


порядка 


при, том, 
тии. нет. Согласитесь (4: 
леко не каждая На Ва мокет 
себе это позволить: 

— И все-тани  Наких 


результатов добились 018° 
циалисты консультации? 
— За десять дет. 6\-| 


А ществованият нашей: снуд 


‘бы радость отцөвотва и 
‘материнства обрели более 
500 семей. Эффективность 
лечения в м годы 
доходила до 23%. Этов нө- 


Выдвижение кандидатов в де- 
путаты ст, 21 800 


Рассмотрение документов, пред- 
ставленных избирательными 
объединениями, избирательны- 
ми блоками ст. 23 п. 10 360 


(бор подписей в поддержку 
кандидатов, выдвинутых по из- 
бирательному округу непосред- 
ственно избирателями ст. 24 


п. 1300 


Сбор. подписей 
кандидатов, 


в поддержку 
| ‚ выдвинутых . цо 
| округам избирательными объе- 
| динениями, избирате ЛЬНЫМИ 
| блоками ст. 24 п. 2 300 


П редоставление в соответству» 


ющую избирательную комис= 
сию документов для региетра- 
цин кандидата от. 26 н, 1 300 


ринатие решения о регистра- 

ций кандидата либо об отказе 

| в региётрации кандидата ет. 26 
11 300 с 06.03.2001 г. 


Передача в СМИ сведений о ва- 
| рогистрированных кандидатах 
| ст. 96 п. 16 300 


Рассмотрение  изрирательной 
комиссией водроса :00 отмене 


регистрации кандидата в елу- 


Со дня образования ТИК 
т. а 09.02.2001 г. по 
18.03.2001 г. 


В течение двух лней по- 
сле предоставления доку- 
ментов 


С момента уведомления 
избирателями ТИК в нэ- 
рядке, установленном ст. 
22 300 по 18.03. 2001 


Со дня предоставления 
документов в ТИБ В 
соответствии еп: 9 ет. 


23 по 18.03.2001 


е 06.03.2001 г. ло 18. 00 
18.03.2001 г, 


В течение 4 зней со лня 
приема избирательных до- 
кументов для регистрации 


кене. активным 130И- | 
рательным правом, на 
территории соответст. || 
вующего окрута 


Территориальная изби- 
рательная комиссия х 


Кандидаты либб упол- 
номоченные представи- 
тели инициаторов вы. . 
движения 


Избирательные блоки. | 
избирательные өбъе- | 
динения 


Кандидаты, либо упол- 
номоченные предета- 
вители избирательного | |. 
блока, ‘избирательногь | 
объединения 


ТИК, 


В течение 4 дней после ТИВ 


реристрации 
Не позднее чем за 11 
дней до Голбсонания, ТИК 


а за 10—1 день 


— 


чав выявления хедостовернос- судебном, порядке 


) Ти свелеч 
камҳидатом ст, 26 п. т. 19 370 
И ие утвержден 


сии гЗ у (его л № от м3 


ІХ 


ъи 001" з 


И. изб 


о Кла 
женшин, 
рачуна 


В Ни нЕ 

Х. 910  та- 

ЗаБиТеся тратедией п Часто 
У нах развивает вомилекс 
лноненности. А ереди 
МУЖЧИР большинство прос- 
Т9 Не верит в 10, (чта это 
ӨВИ являются Причиной 
ложного брака. И часто 


УКЛОЯНЮТСя от лечения, не 
воспринимая советы 


вра- 
чей. Нам очень трудно 
бывает заставить их ре- 
адьно посмотреть на эти 


Вещи и начать хоть что-то 
желать. Поэтому не слу- 
чайно у нас в. штате рабо- 
тает онытный психолог. 
Именно ему приходится на 
первых порах работать : с 
супругами. удаживая се- 
мейные праблемы Вель 
иногла отдельные пары ло- 
хелат ло пазвола или вза- 
иивых обвинений. 

— Насислько мне из- 
веетно, вы, врачи. исполь- 
Зуете понятия первичного 
и вторичного бесплодия. 
Поясните для наших чита- 
телей, в чем тут разница. 

— Действительно, су- 


В ввази с резиим воз- 
растанием случаев заболе- 


вания ОРВИ и гриппом 
среди населения БМО (за 
январь — 1452) глава 
0 подписал специальное 

2 е «0 мерах по 

: па зпиде- 


“ летос 


Че ИН И 


скажу: что к. Вены 


та Нам в вон- 
Сультацию Не раз обраща- 
лись пары, У Которых 


И ИЗ супругов работа- 
ет на БРТ, химзаводе, т. в. 
Во. вредных условиях. 


ый Людмила Леонидовна, 

давайте иоснемся непо- 
средственно деятельности 
консультации «Брақ и 
семья». В каких направ- 
пениях работают ев спе- 
циалисты? 


— Помимо лечения бес- 
плодия, мы также зани- 
маемся проблемами невына- 
шивания беременности, а.с 
апреля 2000 года у нас 
открыто отделение плани- 
рования семьи. Прием у 
нас бесплатный. Но если 
нужны дополнительные ди- 
агностики. то они прово- 
дятся уже на платной 
нове, Например. в прош- 
лом году 
методики лиа 
монального бен 
реактивы На горм 
ви — дорогостоящие 
нынентнеём голу в плане 


052 
мы ввели новые 


гНости гор- 


* Актуально 


ЗАСЛОН ОТ 


клиническими 
гриппа И 


ты лш © 
проявлениями 
0Р3. Во всех детских уч- 
реждениях Должны БЫТЬ 
укомплектованы апгечки с 
необходимым запасом про- 


` тивогриппозных препаратов, 


все-таки 
ьтатов добились 


лету 


м 0 ка 

бы радость отцовства И 
материнства обрели более 

00 семей. Эффективность 
лечения в отдельные тоды 
лоходила до 23%. Этот 10- 
казатель выше қак област- 
ного, так и общероссийско- 
гө. если бы ив мате- 
риалёные тпоблемы наших 
пациентов, уверена, эти 
цит были бы больше, 

Хочется сказать несколь- 
ко слов о коллективе. Все 
без исключения специалис- 
ты заслуживалот похвалы. 
Это и андролог Александр 
Викторович Зачепило, и 
врач-лаборант Раиса Кон- 
стантиловна Довлекаева, И 
сестра-хозяйка Римма Ива- 
новна Стрельникова, и стар- 
шая акушерка Нина Аки- 
МОВНА Фролова, и наш 
психолог Ольга Николаевна 
Китова. Каждый из нас от- 


дает работе свою хушу, 
свои знания, свой опыт. 
Но с другой стороны. было 


замечательно, если бы 
никто никогда не нуждался 
в наших услугах... 


Ирина МАМОТЬНО. 


Ы 


ИНФЕКЦИИ 


ного обслуживания ирово- 
дить сквозное проветрива- 
ние, текущую дезинфекцию» 
Использовать На рабочем 
месте марлевые 4-слойные 
маски. Руководители Ле- 
Чебно = профилактических 


слуп лений должны 00ес- 

аб необходимости учрежде і 

Уй крыватьз школа, пПечить медобслуживание 

с» итин йри воех\ больных” гриппом и 
=. на дому: Для этого 


й 


тич 


© 


ПИ?4- 


е 10% идолее! ОРЗ 
б0- бул 
телі 


№ ‘выделяться лополни- 
ный =%ранепорт: © 


_ Евгений ШЕВЧУК. — 


ет я пелета 
камлидалом ст, 26 п. 


15 300. Е 
Календарный план утвержден решением Нм и к 
вии БМО (протокол № З от 13 февраля 2001 г.). 


ОПИСАНИЕ — 


о повторным выборам 
границ избирательных онругов по повторным в 
р ато в Совет депутатов БМО Н созыва 


НЫ 
41. 43, 45, 47. 474, 49, 51. 
По набережной судоходного 
до Драматического театра. и ь 

7 Избирательный округ № 18 — 
БАЛАКОВО ГОРОД, КУА 
Ул. Ленина (0т улицы ет (игбиатепьые ог № 58, 6 | 
акел Социализма). — ў ‚ . А З 
де тогоол Хер 103, 103а, 1035, Количества избирателей — 9386. _ 
105, 105а, 1056. 107, 107а, БАЛАКОВО ГОРОД. т ГЫ | 
Ул. Факел Сопиализма (от улицы Ле- Ул. 30 лет Победы (от Саратовезого >. 
нина ло улицы Урицкого) — 12, 14, шоссе до улицы Степная) — 32. 36,1. 
16, 17, 18,19, 19а, 23, 25, 29, 1, Зба. 360. З6в. ШЕН 
Ул Урицкого (от улицы. Факел 00- Уд, Степная (от у; 30 лет Побе- 
пиализма до улицы Чернышевского) — ды до проспекта Гола) Ыы 6.1 З 
43, 45. 18. 20, 48. 52, 56.. И А 
Ул. Чернышевского (от улицы Урӣц- Проспевт Героев (от улиды › 
кого до судоходного канала) —104 106. до Саратовского шоссе) 29/24. А 
108, 110, 112. 114, 118, 124, 130, 59[28 2912, 293 2 14, 391 
130а, 136, 138. 2915, 9916, 2917, 12918 291927 
По судоходному каналу жо Больнич- 31, 44, 44а 446. 46, 50, 52. 5 
ного городка. 58, 58а, 580, 58в. 
От больничного ғородка, Саратовское шоссе (от 
Гагарина, 
От улицы Гагарина до улицы Факел 
Социализма. 
От улицы Факел Социализма до ҮЛИ- 
цы Комсомольская. 
Ул. Комсомольская (до улицы Ленина) 
— 35. 
(Избирательный округ № 7 
(избирательные участки № 17, 21, 
Количество избирателей — 7467. 
БАЛАКОВО: ГОРОД. | 
Ул. Ленина. (от улицы Титова до ули- — 
цы Комсомольская) — 109, 109 Ві 
з Зем, 


Избирательный округ № 5 
{избирательные участки № 14, 15, 16). 
Количество избирателей — 8258. 


до улицы 


79, 80, 81, 82, < 
А | 89, 96. 


Им. 113.5 0 Ш 
123. 124, 125. 127. а . 


Ул. Ооо ра аа 
до судоходного канала). = 36, 


Е 


Й защиты населения. пра- 

вдов ликвидаторов послед- 

рнобыльской А90 по адре- 
Жую, 52, тел. 4-32-94. 


ааа н 


С днем рождения позлравляем НАБОНОВУ Любовь 
Ивановну х ГОРБУНОВУ Антонину Павловну! 

Желаем: 

Пусть жизнь никогда не кончается, 

Беда и печаль на пути не встречаются, 

Огромного счастья, хороших друзей, 

Здоровья желаем и ралостных дней! { 
( 
/ 
\ 


Е; 


Коллектив ГДК и ансамбля 
«Играй, гармонь!» 


——— = ———— < ————щЩщШ———^ 
`’ МЕНЯЮ лом в Вольске, 6 соток, газ, вола. АОГВ 
на лом в Балакове. Тел. 4-07-85 (днем), 4-91-23 
(вечером). 

ПРОДАМ газовые счетчики, Тел 


ПРОДАМ половину полуторазтажного | 
Го лома, 67,8|90,8 кв. м. Имеется газ, летний водо- 


теревянно- 


| 
| 
4-46-01 | 
| 
1 


провод надворные постройки в районе б, Водников 
Тел, 5-37-69. 

ПРОДАЕТСЯ новый тент на грузовой автомобиль | 
«УАЗ». 0бр. по адресу: ул. Комарова. 144, кв. 121] 


пли по тел. 5-52-37. вечером. К. 
ПРОДАЕТСЯ лача в черте города (ост. «ТЭЦ-4>). 
Тел.: 2-59-85, 3-93-46. ! 
СНИМУ 1-комн. кв-ру: или комнату в благоустро- | 
енном общежитии. Тел. 3-15-91. 7 | 
РЕМОНТ хололильников на лому. Тел. 4-15-06. | 


Луна в Вололеё 
балиие 
Восхоя 7.40 
Захол 17:47 


и (12:55) 


1747 
бато 37.64 


Прошла 


два века со дня гибели 


ире прекраското 


(осии Гушкин ДЛИТСЯ 
метелям 416 задуть свечу...» 


А, С. Пушииня, 


нп любовь К великому русскому поэту оставтся но- 
изменной. В жизни каждого русского человека бы- 


ло обращение к зяорчеству Пушкина. 


Художники 


пишут картины по произведениям Александра Сер- 


гвевича, композиторы, вдохновленные 


творчеством 


бессмертного автора, создают великолепную музыку, 
режиссеры оживляют пушкинских героев в экрани- 


зациях. 
Я 
Только ‘что ма экраны 
страны вышла историческая 
драма режиссера Александра 
Прошкина «Русский бунт», 
поставленная пә мотивам 
повести «Капитанская доч- 
ка» и «Истории пугачевско- 
го бунта» А Пушкина. Ба- 
залось бы, какие Неожп- 
занности могут подотере 
гать зрителя в известном 
«школьном сюжете» «Иапи- 
танской лочин»? Но режис- 


* Ваше здоровье : 


РРА 


сер А. Прошкин вышел за 
рамки повествования, пред- 
ложенного Пушкиным, Он 
собрал в фильме блистатель- 
ный актерский ансамбль: 
В. Машков, С. Маковецкий, 
М. Даменелка, польская ак 
триса Б. Грушка. Режиссер 
пашел неожиданные повео- 
ты сюжета и ответы на за- 
тадки истории. Мы давно 
не видели на экране столь 
масттабных и ярких ба- 


ИВ 


СОСТОЯНИЕ 


Если вы страдаете ств 
нокарлией, вы ДОЛЖНЫ 
знать. чаю стенокардия 


проявляется в лвух основ: 
ных вариантах —= стабиль: 
ная стенокардия напряже” 
ния И нестабильная» 7 

Стабильная стенпкарди 


напряжения —. эта . Уже 
фам мтушения В ГОУШНОЙ 


клетке» Выражаются они в 
иле бели: жжения. Пас 
фирёяйя. лёвдения, чувства 
ейтлетАтея ВОЗЛУХА. ВОЗНИ> 


никновение приступов ©те- 
нокардии при более легкой 
нагрузке, Например, рань- 
те приступ стенокардии 
возникал только при быст- 


рой хольбе, & теперь при 
обътчной, равьше через 
500—1000 м, а теперь 


через 100—200 м ходьбі. 
Увеличивается прололжи: 
тельность Помотупов. Во 
время приступов ВОЗНИКАЮТ 
слабость. питливоеть, чув> 
ство рёлостатка звбзлүҳа 
Появляются трИбтУтЫ оте: 


пикеты котиовок 


тальных спен, такого лез 
кательного зрелища, Авто" ` 
ры сценария Г. Арбузова, 
С. Говорухин, В. Железня- 
КОВ, 

Фильм получил приз ва 
«Кинотавре». что не было 
неожиданным, поскольку 
такого рода картины” обыч- 
ив лримиряют самых раз- 
вых людей. 


С 16 по 19 февраля зри- | 


телям нашего ‘города прея- 
ставилавь удивительная в05- 
можность увидеть этот 
фильм в к/т <0ктябть», 
вотоетиться с тероями про- 
извелений А. Пушкина, по- 
грустить и посопереживать 
эместе © НИМИ, вспомнить 9 
чести, совести, холе и 
справедливости... 
Л. В. ЧУРИКОВА, 
методист кіт «Оитибрь>, 


_ Во всех случаях небта- 
бильной стенокардии, 060- 
ӧенно при впервые возник 


шей и при стенока 
покоя. ‘при приступе, 


лжающ Л 
минут, 0 


титься к врачу. в СКОРУ 
помошь ВЋестабилъная сте" 
ЯОБАОЛИЯ — зто прелин- 
фарктное состояние, жбтпа 

б. 25. ГР ге 2 т." РЕ? 


ребенка =-е 


За 2000 год в Бала“. 
кове и районе зареги“ 
стрировано 2299 травм 
среди несовершенно- 
летних детей. что соста- 
вило 61.7 прот. на одну 
тысячу детского населе- 
ния. Б уровню редь 
шего 1999 года этот 
показатель снизился вее- 
го лить на 3 прок. Так 
же отмечено. зто с маль 
зиками такого рода 56- 
счастья случаются чаше, 
чем с левочками, почти 
вдвое. ў 

Если говорить о тяже- 
сти детского травматиз- 
ма. то чаще всего дев 
{вора ломает руки и но- 
ти. (В прошлом тоду = 
1484 раза). Кроме того, 
`зафиксировано 168 елү 
чаев внутричерепных 
травм. Имеются случаи 
химических и термичее 

‘ских ожогов. Побледет- 

‘вия тяжкого травматиз- 

| ма среди несовершенно 

‘летних. привели в 2000. 

| голу к инвалидности 18 
детей. четыре ребенка | 


умерли, 


лых лети зао + 
са лома яв 
ВИиНОЗяОТИ 
ВОрят ж с 


« 


ахол 17. 
Лолгота тня 10.02 
„Луна _. 
Восхол 6.5 
Захол 14.19 _ ) 
Новолуние 23 февраля 
Звезды предрасполагают: 

— несчастливый день 

29-й лунный день 
В ЭТОТ ДЕНЬ: 

у Рекомендуем: · 

ничего значительного 
не предпринимать: 

* если ‘очень. нужно, за- 


ниматься повседневными 
лелами: 

* в тоулную минуту 06- 
ратиться за помошью К 
лрузьям: 

* быть рассулительными, 


д _ Опасно: 
2 начинать новые „лела: 
заниматься творческой 

и научной деятельностью’ 

* переопенивать свой 
силы? _ 

= не обрашать внимания 
на неломогания, особенно в 
области сердца? 

* проявлять эгоизм, при- 
влекать внимание. 


рата, 


зашитника Отечества. 


«Физкультурно-оздоровительный 
«Академия-спорт» приглашает всех желающих де- 
тей-инвалидов с. 1991 года рождения 
взраслых с поражением опорно-двигательного аппа" 
имеющих разрешение врача, 
первенство клуба по плаванию, 


Соревйование состоится 
12.00 часов в СК «Буревестни 


А ЗАЕМ 


СРЕДА 
71 ФЕВРАЛЯ 
Луна в Вадолеа 
Солнце 18 
Восхол 7.40 
Заход 17.47 
Лолгота лня 10.07 
Луна 
’ Восхол 7.23 
Заход 15.24 
Новолуние 23 февраля 
Звезды предрасполагают: 
— Удачный день 
30-й лунный день 
В ЭТОТ ДЕНЬ: 
Э Лучше всего: 
заняться работой. свя- 
занной се землей я недви- 
җимостью: 
пообщаться © 
никами ремонтных и 
рантийных мастерских: 
* приобрести нужные в 
хозяйстве. вещи; 
* принять участие‘ в кол- 
лективных мероприятиях, 


сотруд- 
га- 


Нежелатвльна: 
Ф 2 
” общаться во своим не- 
- посрелетвеняым  чачальня- 


ком и руководителями лю: 
бого ранга: 
приобретать 
вещи. тратить 
суммы денег; 
* принимать 
тельные решения. 


пенные 
крупные 


самостоя- 


клуб инвалидов 


и старше и 


на открытое 
посвященное Дню 
Од февраля 2001. года в 
кз тел. 4-70-00. 


р - , 


УЧРЕДИТЕЛИ: 


‚ Алминистрасия Балякояскоге м 
образоязния релакиия 
публикапий необязательно. 


газеты. 


Авторы несут. 


Миеняе автороя 


отражает 1 
отпетсттеняость за А0 


_ предлагаемой -ниформапия. 


еды о ооаааешывыы 


Ния и нестабильная 

Стабильная  стенонарлия 
ватра хения эт ү 
ИЗВЕСТНЫ (прявычные) 
Жам Отүутения: р. грулной 
клетке Выражаются они в 
ллє бели; жжения. расе 
ЯОЙ ИЯ, лавления, чувства 
Иетостаткя воздуха возни- 
кающие при хольбе на он" 
Педеленное расстояние. Т0 
Же отущаетсея при. уско: 
ренной ходьбе. подъеме в 
гору, по лестнице. или при 
физической нагрузке, кото- 
пые проходят при прекра- 
цении нагрузки хольбы 
или после приема нитро- 
глицерина в течение 1—2 
ло 5 минут. 


_ Нестабильная стенокардия 
(прогрессирующая) — в03- 


уе 


МИРИЦ РГ ауу, ее» 
е РЙ ии, уз 
К ИИ ` дети брохяжничают 
М | т 
М з посещают школу. # 
п. путьратор Александр Т, нвохоля по классам Паремосельскога. лицея, спросил № ко за прошлый ғол мре 
е Кто злесь первый? К = В тон?з 1 
МҸ Г) У ти з 
К — Здесь нет, ваше императорское величество, перветх, Все вторые, —2 бт \ ў поа 
\ е величество. пе тх. БСЖ рые, — ФтвРЧаЛ & мън СопиЗлЬНогГО 
‘‘лицеист Пушкин. М 7 П дите А: 
А на М ка. Б ЕВ 
А. С Пушкину предложили написать критику исторического романа Ф В К о 

Е 3 к А с М 


а 
м 
\ 


пбмтной, = А 190н0џр. > 
300-1 00 раньше через 
9170-10007 а теперь 
чепез 100—200 м хольбы 
Увеличива втея прололж и“ 
ТОЛЬНОСТЬ пристуктова В. 
Время ПРИСТУПОВ ВОЗНИКАЮТ 
слабость. потливость, чув" 
ство НАДОСТАТВа вбзлуха. 
Появляются приступы оте“ 
нокаплин и в состояния 
покоя, особенно в ночные 
часы. Снижается аффект от 
нитроглиперина. Например, 
раньше лля снятия присту- 
118. НРИХОЛИЛОСЬ ЛЛЯНИМатТь 
Т таблетку, а теперь 
2—3. 


ТРЕЕ 


Любая стенокардия Ха" 
пряжения или покоя, 803- 
никшая: впервые в жизни, 
распениваетея как неста - 
бильная. 


ОДНАЖДЫ... 


` Булгарина. Он отказался, говоря: 


САА ДЕ зе га РРА Е Е. 2. 
тей п про стенокарлии, |де, в транепо! 
покоя. при приступе, 900- (спортивной. 
холжающемст боле Из-а8 безот 


обходимо 


Минут. 
Я Ъ. 


"06ра- 


кокалия — Т0 ПРедИН- 
фарктное состояние, 0705 
рое требует лечения В 


условиях стационара. 


бой приступ нестабильной 
стенокардии может. закон” 
читьея инфарктом ‘миокар- 
Наиболее опасные ‘для 

больного осложне- 
возникают в первые 
часы и первые сутки ИН- 


да. 
ЖИЗНИ 


НИЯ 


фаркта миокамла. 


Т. ВОРОНИНА, 


зав. кярдизлогическим' : 
отд, № 1, главный нолетних службы алм 
нардиолог., ниетрапии БМО посто 


и- 


счастью. остались Е 
вершенными, сам 
(факт вызывает «ер 
й ную обеспокоенность, 


‚ Милицией, янспевтора 
ми по лелам несовершен- | 


во ведется 24 
выяснению семей, 


х тобы критиковать книгу, надобно ее прочесть (а я на свой свлы же за- ў 

леЮсњ... \ 

М о а О і : 

К А. ( Тшкиилритдасил пескольно человек в ресторан Доминика п утежал их К 

уна славу. Входит граф Завадовский м, обращаясь к Пушкину. говорит: М 

№ Ра А А 

М — Однако, Алекеанлр Сергеевич. видно, туго набит ү вас бумажник! ` 
х -— Ла. я богаче вас! — отвечает Путин, — Вам приходится порой ждать л- Ў иса 
нег из деревень, а у меня доход постоянный — с тридцати тести букв русской аз- М еб 
буки. : х 
\ ' ы Г 

\ „желая смутить А.С. Пушкина, кто-то спросил его в обществе? х 

\ —_ Каков сходстве между мной в солнцем? К 

\\ > 

К Поэт быстро нашелся: \ 

\ — Нина вас, ни на солнце нельзя ВЗГЛЯНУТЬ ке пожорщивтибь. Х 

м ТЕ Е 

ВИ са ь 
Кири ИЕРЕЙ ПЕРИ» 


Газета выхолнт 3 разв в вежелю. 
й \ 
Базах во, ТА Га- 


ҮНЕВАПАЗЬЯОГӨ 


позипию 


Алрес релакчин! 413809, г. 
гарина. 412, — 


Телефоны: редактора 4-64-75 оби 


ГАЗЕТА ВЫХОДИТ С ЯНВАРЯ 1991 ГОДА 


НОВОСТИ 


2 


а 


а. 


< Н А Б АТ » 


я 
Им а 7 р! { 
| заслятани 
ем как и 
{ ; РУ р ТПУ { 
оЗНЯ 1113 Пату 
ї И иі 
с И У ; 
ибо кризис идео 


()6 этом говорил на плах 
али гинистрадии 


пеятра 
в частвоетя. 
пиры. В 


веде зе авна опро 
2 ЛИ Ў 

га „3 

сИ талька 20 
питав РТИ! тии 

И ‘тельно. только 
оТЕоТИЛИ: иет. Тольк" 

38 проп. „опрошевяых сИ 


„ апмип ПАТ" 


Олет 


7 уз я 
В кабинетах власти 


СЛЫШАТ ВСЕ 


По су уществу. 
иваютея имена 1 200 
507-го стрелкового 


вос 


\ принявших нерағ 
ой © фашистами 7 
июля 1947 гола пол Моги 


составе 


авшими без вести. а 


И. ча 
ол улалось восстановить 
воў молодежь реабили- 37 имен, из них 28 — ба- 
трограмле по- лаковцы. остальт 
ее 1 цы из Пугачева 
И ОИНоЉил В планах «Набата - 
«Елиненио». прозание ОНСеЛРТатИ? 
«Набат? пвололжает актин» ного пунк по вопросам 
но участвовать во Вее- призыва. совместная ра: 
российской программе бота с Комитотом соллат- 
«Вахта памяти», в слор- ских матерей (руковоли- 
пивных соревнаваниях. По- тел» Р. Полгорнова). соз- 
иолняется экспонатами ЕЕ Е Ты управ- 
музеи 


‚0. Ерохин выразил блё- 


Ее ТЕЕ а 
голарность всем, кто по- .0к070 района: «(ни сра- 
мотае т «Набату» в актив" жались за Полину». тор- 
ной деятельности, Он особо жет А 


велное изъятие яз обр 
иска Славы қап үлы. 
ложеннон в 1975 тол 
Время открытия 
г) бпие КОМ 


МОДА созлание 
фессиональном  отроитель- 
ном ЛИЦОР № 62 ВоеннО- 
ПАУ ного клуба, «На? 


пря пПро- За 


Бо 
памятника, 
2642: балаков- 


бат-62 >. Ребята побывали "пере 

в рух вогнно-патрноти" В Великую — 
ческих эксполицилх» уча- ВОЙНУ © после 
ствовали в .восьмом.. Все-  930овлением 


© т со ТЕ 55у 


ФАКТ плос ФАВТ 


И и 
В изитъ 


Новое — в новой школе 


Во второй половине дня 7 августа 
{сном районе 


в Баланов- 
| побывали сразу два министра прави- 
тельства Саратовской области: строительства и 


| 

| архитентуры — И. К. Васейко и образования 
|. Б. Суровов 
| 


| Гости осмотоелн строяшуюся в поселке Новонико- 
| левекий школу и там же пвовели рабочее совещание 
оводетвом Балаковского муниципального 00- 
| разования и строителями- Министр строительства | 
і еше паз напомнил: к 29 августа осиовные работы 
1 В школе толжны бъ завершены, Потому что 
| именно на этот день намечено ве торжественное от- 


| коытие с участием губератора. 
т 


` Опрессовка : 


Первые результаты 
В август 


а в тореде началась опоесковма: 18 


На. В ътү КОПИЛКУ са- 
Затовты должны 


810- У к Ў 
ЖИТЬ свой ов 3а Е нет. . Толык 
О о 0 Проц. опр Н 
ал. так ках Саратов- тают служба ан а ЕА 


апу = 
отическим е ао пате 


Что Же ле: 
\ Делает п этом 
отношении <Ңабат>? Нача 
5 о З= 


ская область находится 
Среди 6 пегионов Рос- 
СИИ. те па прогнозам 
спениатистов ожидается 


29 бы 10 Хорол Н ). став 
я № Зы М. 
ВЫСОКИЙ рожат А му Е ) У ; 
гоу урожай муниципа ТЬНЫМ учреж 


тением, центр практиче- 
СЕИ лишился — постоянной 
поддержки спонсоров, а 
финансирование из бюлжета 


Неолнократно тубер- 
натор строго отмечал, 
что необходимо не до- 
пускать потерь, соблю- 


‚ лать вое технологий —_ 
ПО борьбе с врелителя- | 


бе 
(молисиилкс 
РЫНОК ТРУДА: 
ПЛЮСЫ 
И МИНУСЫ 


| м8 СеЛЬСкохозяйст- 
венных культур. 


Не порадовал губер- 
натора ход уборочной в 
| Озинском районе В | Ситуацию на бала- 
жесткой форме руково- | новсном рынке труда 
ве ОКА «Озиновая» сегодня называют бо- 
Алексанлю Рябинин был лав-менев стабильной, а 
прелупрежден о личной Центр, занятости  насе- 
отБат ности за но- | пения дане ДРОЖИТСЯ | 
теру зерна на полях на: первом 
пучшим поназателчм в 

| области, 
Прошедший с зачала 


—=—=———жыж—— д —— 


По мнению губернатора, | 
подобные факты прирав- | 
1 


ниваютея к лолжност- | года периол отуечен 00- | 
.. эланяол АЕ порог 1 
ным преступлениям. здание и 11-ГО ово 
Ў рабочего места. в т0ҹ | 
Ненлохо обстоят лела числе в поомышленно 


в Лергачевском районе. и — 27. В тозтовле | 
| Ваесь тзбернатор посе-] |ж общепите — 1 п 


4 
р злравоохранении -— 4, 
с тме- здраво 
тия 5 хозяйств йо в других различных от- 


. пто на полях этого ба 
Иона созрел хорошим и то. что на продприя- 
Ожай. были соблюде- ТИЯХ И Б Е 
г "А 7 т ое = 
С ателе аат в кадрах в 1.9 
С раза к УРОВНЮ начала. 

нож тода. И тем не менее в 

3—2 Центр занятости 0698- 


тилось 4680 человек, 
из них 207 человек 


поставлены на учет р 
качестве ищущих рабо- 


(ТУ. 


толарность Всем, Кто 
могает «Набату» в актив”. 
ной деятельности, Он 06000 
отметил созлание при про? 
Фессиональном строитель» 
НОМ лип ов НЫЕ 
рр 7 пз. пропавших ‘без вести 
пат- 620. Теблта а х аца. Птетпетвейную 
В двух вогина- патриоти наа. А А т 
ческих окслодицилх ча ВОЙНУ С ПОСЛЕ 
ствовали в восьмом  Все- 


тановаением сулей войнов 


Тоос ско слете поиско- С ВИебеНием в областную 
вых отрядов ппофтехобра- ПИТУ Памяти. 
зования, гле заняли третье Глава ВМО Валентин Ти- 
командное место погле Са- мофеев достойно оценил 
мары и Екатеринбурга. леятельность «Набата* и 
лет совместная работа по призвал всех. от Кого 210 
программе «Забытый полк». зависит, сохействовать 
которой заинтересовалась пентру и в зальнойшем. 

олнонменная теленпо- Анателий ЛУШНИНОВ, 


ЕЗ 


У ЕУР : 
Хлеб идет, 


ГОРЯЧАЯ ПОРА 


В закрома Балаковского хлеб ҳвалынбкие. лухов- 
элеватора засышано около ницкие, ершовские  сель- 
40 тысяч тонн зерна но- хозтоваропроизволите ли 
вого урожая. Эта в три ра- Ежедневно рабочие элава- 
за оольше по сравнению г тора принимают по 120)0-— 
тем же периодом прошлого 1300 тонн хлеба Им пли- 
гола. Около половины ега хатится паботать в три 
поступило ра балаковеких смены без выходных и пе- 
гельхоппрехпрхятий, (юла перывов. 
на хранение также везут Анна ЗАБУГА, 


иена. 
сы аат 


| 


‚ ДНЕВНИК ЖАТВЫ 


На 13 августа зерновые культуры обмалачены на 
плешади 45607 гентаров” Валовой сбар составил 
76814 тонн зерна, Урожайность — 16,8 центнера 
зерна с гентара. Яровые культуры обмолочены © 
площади 24207 гектаров. Ячмень убоан с 88 проц. 


площадей: 
НИНЕ Ы 
Администрация БМО вы- ритории Чеченской рс" 
рамает соболезнование с9- публики сотрудника свод- 
мье и близким трагически 
погибшего при исполнении 
‚служебного долга на и к 


Зое т 


товсной области. 
альзвича  ! 
Ме 


2 


нога отряда ГУВД Сара- 


сетей. На Следующий 4 
мосфер, было выявлено 3 

Тва па них — на ввгхоле иа: 
(линин района теплосетей, 007 
| квартальные. Па словам первого зах 
БМО А. Г. Семенова, елёлует ожидать 
| порывов, поёкольку системы ^ почти 
Глава БМО В. В. Тимофеев отметил. 510 
| атерель необходимо Привести В порядок | 
| узлы на ТЭН-4 


* Деныи 


Зарплата — к школе 


Из 15 миллионов рублей, необходимых для зар- | 
платы работнинам бюджетных организаций в авт / 


густе, сейчас выплачено 3,5 миллиона» 707 


Эта составляет 24 процента от общей суммы. 
словам заместителя начальника финансового, 
равления администрации Балаковского мун 
пального образования В. А: Перелыгина, — 
ностью зарплата бузет вылана 10 18 
Однако. по мнению главы ВМО Б В, Тим 
нало постараться отлать зарплату людям пор 
поскольку летей необхолимо готовить 5 шк! 

* Озндых 


Салютовцы не подр 


В конце июля в лагере «Орле 
областной фестиваль детского — 
творчества «Летняя мозаика» 
участие представители восьми ла аге 
был посвящен 40-летию касмон 


течение всей третьей 
лись успехом В @ 
латерь «Салют» бы 
ким номинаци 
Соколовой и ст 
| вручены 0л 


К. не 


| РУТАМИ СТРАДЫ 


) ы Саратовской области собрали первый 
ня ‘зерна. Всего в этом году планируется 
менге 5 миллионов тонн хлеба. 


По уборке о Я ада 
Де поют Каас 90139 070700 в дель 
5 7 = р ра ЭА 
ат, Федоров- закреплены ответствен- 
и й Сршовекий рай ные из всех областных 
Ы Е: Они зна- 
тоть Е с ситуацией 
| тара наблюдается в ЗАО т 
Кт 6530 еры лля бесперебойно- 
4 1. ЖИЗ! пово го обеспечения труже- 
узенекого района Сара- нӯўков села всем необ- | 
Товекой области. кота- ходимым: ГСМ. горячих | 
вым РУКОВОДИТ Алек- питанием в поле. обес- | 
санзр Рулометкин. печивают оперативное | 
Сегодня на обла решение возникающих 
области работают 8077 вопросов: | 
комбайнов. Средняя вы- АЕ бер-! 
работка на один ком- ге аа аб 
баин составляет на ко” ласти ЕЯ Аяцков 
СОБИПе 20.8 пентнера в целом в России ожи- | 
С гектара, и 16.3 цент- дается урожай 50—55 
Нера с гектара на 00- миллионов тонн. В эту 
молоте. Лучшим ком- копилку саратовцы 
байнером признан Вла- должны вложить весо- 
димир Мистоуев из ЗАО мый вкла так как 
| <Навая жизнь Ново- о. кая область наг 
узенского района. со- холитея спели 6 регио- 
бравший 1055 тонн. нов России, гле по прог- 


| Вазлимир 
ЭНХ 2Ерутое> 
кого района. который. 
работая на комбайне 
*ТоЕ-1500». за олия 
Г оный намолотил 705 

в зепна. Вик- 


Баскаков Из 
Ба; лаков- 


нозам специалистов 
ожидается высокий уро“ 
жай. По мнению губер- 
натопа, В связи 6 Неа 
урожаем во многих 08- 
ластах России. цены на 
проловольственную пше- 


НИПУ ПОЛНИМУТеЯ До 
57 рублей за кило- 
грамм: 
„Вместе © тем, ПО 
Аяткова», 


0 
етрогогө  вы- | 


ПОЛНения хозяйствам 
Лаговопных обязательств! 
ОЕ А тонон | 


с ними находится здание уте 
бывшего летского сада ще, без мед 
№ 13 Оставшиеся от него дому и ВоВе 
развалины являются  и3- Практически не 
любленным местом сбора медикаментов. Та 


всякой криминальной пуб- стоит дело со школ 
принадлежностямя 


между прочим. нуж! 
печить 32 ‘ребенка 
‘числе лвух первов. 
ков. Словом, тут 


гревателя: (Сами знаете, 
как в городе обстоят дела 
с горячей водой). Правда, 
нам по санитарным нормам 
НУЖНЫ еще два таких же, 
Поэтому опять предстоит 


ВЗРОСЛЫЕ ПРОБЛЕМЫ 


В таком же положения 
находится и открывшийся 
в городе год назад детский 
дом № Т (хотя в Балако- 
ве он — третий по сче- 
тү). Оредства из местного 
бюджета выделяются в 0с- 
новном на зарплату  сот- 
рудникам и на питание 
воспитанников. Обувать и 


одевать детей, а также 5 
обеспечивать учреждение ЕТСКОГО ОМА спонсорских денег не хв 
всем необходимым помо- Д Д тит. 
тают; как правило, епон- Просила ВН. Р: Босулв- 
соры. Любому бюджетному учреждению или организации никова через газету. 00ра= 
— Хорошо еще, что на- в наше время живется несладко. Постоянно ощуща- титься к дачникам, Если у. 
ходятся такие люди, к0- ется нехватка финансирования Местный бюджет, вас есть излишки урожая. 
торые близко & серіцу увы, не в состоянии обеспечивать по «полной про- ИС: товы совершенно 
принимают наши проблемы грамме», поэтому финансирует только частично. | а их отдать. то 
и понимают нашу нужду, Остальное же руководители-бюджетники должны | потосите овощи и ФрҮЕ- 
о АИ зав а 
Е ВЮ Нр. < оказалось, в рационе дети 
Косульникова. — Невоз- Иоосить.е лики. Это соседетво и ПИ к о 
можно представить, как бы Что-что. а просить ру: дает покоя ни днем ни Дая В 
мы без них жили. ководство летского дома не ночью и избавиться от са Т ў 
Мы благодарны за ло- Устае. Иначе. считают него возможно лишь 0д- лочетоя завио 6 \ 
с е З злу Здесь. ничего не полу- ним способом —= возвес ли руководио исе 
тоянную помощь фонду собом возвести х $ 
«Поволжье». (т нео в ЗШ: Под лежачий ка- хорошее ограждение КО поли и ИО а най. 
течение гола мы получали МеНЬ. Как известно, вода нечно. стоит эта затея о е ок по 
Е медикаменты, 9° Течет. Хотя Нелли Ред- немало, но иного выхода а ая там 


В а 8 Г ‚,. женаловна все же отмети- нет. 
канцтовары. Профлнанси- “ я = А Ед 
ла, что не все их просьбы Уже просили леньги чё- обрели кров и семью дети, = 


ровал он и организацию Е обиженные :сульбой 0 
аА : 95 ПЕ ; \ я со 

летнего отдыха наших де- я т ИКИ ҮСЛЫШаН” рез управление образова- ственными ролителями 

тей. Не забывают о нас и НЫМ ак. за весь Тод ИМ ния из мМРелного бюлжета, Давайте Е Е | 

Аг 7 Б за. не удалось найти деньги ЧИЛИ : Мох } 7 

лругие спонсоры. Благода = я НО ПОЛУЧИЛИ отказ. Можно сделать их детство 

ря их шедрости мы нако- на установку забора в0= было бы опять обратиться СКОЛЬКО ЭТО возмож ) 

неп-то сумели приобрести круг территории детского к спонсорам.» Ла только, счастливым 5 р 

и установить три водона- лома. Прямо по соседству кроме забора, ость еще не- А МАМ ЬКо 


х Сельская жизнь 


ГЛАВНОЕ — 


Нацануна уборки ОЗИМЫХ культур ё. ОПЕ, «бтуденец-. 
КИЙ» состоялось. готчетно-выбог ное. сої зблаһи н" едс2- 
датель се предприятия . тена ( ы дор, 
008 льно УА аА д ет. Е а 
пайонное начальство предложило малоперекопновкам 
нанлилатуру Александра Вишнякова, который четыре 


в Малом 
ли ков На де 
о а Я з Я 
Что они с Е вос- 9 
принимают столь жесткие ву х 


рас ПОО, 2 ГО 52; 


КОРТУ р Ге 


УС Забыл" ПР, ВНЕ 


Района. трам. 
Вместе с тем, по 
словам Аяпкова, прп 
ПЗУ 1 вЫ" 


_ хлебе 
_ урожая в ОНОИЙ 
продовольетве н я ый 
фонл. никаких ограни- 
смены вы чений по вывозу зерна 
И. ВЫПОЛНЯЯ при за пределы области не 
м до Трех норм. В бтлет, 


хозяйвтв комбай- Пресс-служба 
неры зарабатывают ло ` губернатора. | 
р 
* Гурнифы 


ВИВАТ, БАЛАКОВЦЫ! 


С 25 июля по 5 августа 2001 года в г. Зеленодоль- 
ске (республика Татарстан} прошел шахматный түр- 
нир. посвященный 35-летию завода ПОЗИЗ. В турнире 
приняли участие 10 балаковских шахматистов, спен- 
сорам. поезлии иоторых стал директор предприятия 
«Балаково СГЭМ» Н. М. Горин. 


166 тахматистов из 18 кевич (гимн. № 1), 3-е 


регионов Российской Ф@е- __ светё  Мальчиковой 
ЫЈ 

дерапии приехали В оеле- (сш. № 95) 

НодолЬьск. ‚ а при таком 


большом количестве спорт- Юноши до 16-ти лет 
сменов вдвойне радуют увезли в Балаково 2-е 
преғрасянё результаты ба“ (Денис Макалов из СШ. 
лаковцев. № 25) и 3-е (Авдрей Чи- 


1 а. 
В возрастной группе до гарев из ОШ. № 25) мес 
Я 


10 лет 2-е место занял та. 
ученик гимназия № 1 В турнире — трёнеров 
Лима Тлухенький: в ГрУП- выступил наш Денис пе 
12 лет 3-е место’ маков. выполнивший нор- 
Сева мативы кандидата в мас- 
Володя тера спорта. Главный трё- 
№ 1). рер балаковской команды 
; де- И. В. Мальчиков Б В 
ре тренеров занял 4 


пе 
завоевал лицеист 


Мелконян. а`4-е — 
Липткевич (гимназия 
Особенно отличилис 


- сто спели овпы! 
ВОЧЕИ 1-е мест лв 96 Молодь. ае 
ий 10 ОЙ Елена 
шит * ч20тН Ў 
и лександре Лиш Зей ани 


зосталось А 


Накануне уборки озимых иультур в СПК «бтуденец- 


кий» состоялось. отчетна-выйорное собраний. Предсе- 


года назад ушел на В ВИ с атой должности, 
ответ на зто сельчане. собравшиеся в зале Лома куль- 


датель ии р Соповьбв д0б- 


сандра тонил" а ИЛР 


туры, дружно зааплодировали. так что без голосования 
стале понятно: они за то. чтобы у пуля правления х0- 
зяйством вновь встал Александр Викторович. 


ашсан 


В последнее время Виш- бригалиру. который в свою 


няков работал в систем” очередь вынужден был 
коммунального хозяйства, наказать подчиненного. 
спокойно жил. а теперь. Строгая трудовая дисцип 


00 
пот 


слов  малоперекопнов- лина н? позволит другим 
з. сам о покое забыл и опоздать к началу рабочей 


других его лишил. В селе емены. 

успели ползабыть, когда Не знаю, что больше — 
в пять утра выезжали В нажим со стороны руко- 
поле и через полчаса, про- водства или проснувшееся 
ведя техническое .090ЛҮ- втруг сознание людей, но 


ЖИ 
ли 


вание машин, начина- сельчане перех уборкой 
ВОСОВИЦУ зерновых, сами приняли решение 


Например. стоило олному пирафамя наказывать тех 
механизатору задержаться кто появляется в бригаде 
лома на 15 минут, За не- в нетрезвом виде ИЛИ 50- 


| 
| 


гб 


пришлось краснеть вертаёт’ прогул, Словом, 


и цин Н овостфой 


Сайоё поразительное в этой тшкбле — спортзал. 


Такого нет Не только ни Б одной из городских 


школ, но и в спортивных учреждениях БМО. бя 
огромен- 

Но дело неё только в нём. Сам факт строительства 
Сельской школы в нащіё время — Сӧбвітив, достой- 
ное пера современных летописцев. Мима проходят 
т — В ах ожидание: когда к 

поро. повая школа в поселке  Николевс 
(ГУП ОПХ «Крутоё») откроется 29 августа. а 
ато торжественное собътие ожидается приёзд  гу- 
берватора- 

Ожидания детей — и не только. их, еще учите- 
лей, родителей — вполне оправданны: 
лет ютились в „малоприспособленном 
бывшего детеког тула 
где не м пр 
хетений, но и к 


не в каждой | н 
ры В 


в Малом 066 отп _вая- 
лись на деле за порялок и 
ТИС ПИЛЛИНУ. Поговобия сп. 


пазтетают 
Й это ОЛЕНИ от 
жается на работе сельчан. 

— В прошлом году до 10 
августа у нае лишь  03зи- : 
мые были убраны с полей, ЯОстью не отли 
и то с помощью комбай- вала на круг не б 
нов <Кейе» Нынче к этой Чентневов зерна 
лате вее зерновые вуль- (Тала не соса 
туры _ успели обмолотить ОТовая 00раѕатыв 


своими силами. — с удов- Песне, а „Не осенью, | 
летворением констатирует ТОГО требует агротехник 
механизатор Александр А Недостаток влаги № 


Вишняков. при этом уточ- ли  «обхолили» 
нив, что не состоит с ру- Массивы 
поводством хозяйства в Новев а сопо- 
уровном родстве, их фа- атралуеной жары Ш. 
милия одна из самых рас- Лали также посевы куку 
пространенных в деревне 0З, судангкой травы. 


У свартиков Ник 
В день нашего приезда Чернова а Суда 
в Малое Перекопное меха- - ак 


низаторы завертили үбо- (Оченчание на 3 ств.) 


ВЫЙЛёт в свое БОЕМЯ тоссийский Билл Гейтс. 
Олнако вперёли у строителей — масса дел. ДО 
указанного срока нужно успеть многое: настелить 


полы, покрасить стены. оборудовать  пометения 
всём необходимым: 


Седьмого августа, 50 второй половине д 
территории Школы-новостройки было боль 
Бетание. Проводи 
Саратовской области: строительства — И. 
сейко и образования — С. Б. Суровов, гл 

> Тимофеев и его первый заместитель |. 
Подводя итоги, 


должны сделать в 
губернатора — отр 


здра Это 1 


Ячменная солома раздает- 
ся частному сектору. В 
каждый двор завозится по 
2 тележки, за каждую из 
которых сельчане платят 
по 100 рублей. по ны- 
нешним меркам эта пена 
более чем приемлемая В 
первую очередь обеспечи- 
ваютея кормами участники 
уборочной страды, пенсио- 
неры, которым грубые 
корма не только завозят, 
но и склалируют. 


(Окончание. 
Начало на 2 стр.) 


ва нет ни минуты покоя. 
дни по очереди дежурят у 
передвижного сварочного 
агрегата, то и дело латая 
_видавшую виды технику, 
Вот и на этот раз, не лой: 
‘ля ло конца загонки. ком- 
байнер Владимир Фролов 
вынужден был остановить 
машину. Благо. поломка 
на жатке оказалась не 
0 серьегной, и түт же 
ла устранена; 
‚  Слаженность 
видна не только в поле, 
ле илет уборочная стра- 
ла, но и при выполнении 
других агпономических ме- 
роприятий, Рядом за лесо- 
полосой  натужно гудят 
моторы тракторов <К-700». 
Они ведут пахоту зяби’ 
Ралуют глаз чистые пары, 
предназначенные пол по- 
сев озимых культур. Меха- 
низаторам пришлось за ле- 
то прокультивировать их Так, 
Та тон и "бы. перевыполняющие 
авиться от сорняков, На Сменные задания, смогли 
тажном лворе выросли Заработать по 10—12 Тонн 
вые стога сена, со- Зерна, которое пойдет не 
Корма стараются ТОЛЬКО На содержание лич- 
свозить поближе к НОГО Скота, но и на реа- 
зимой сто будет ЛИЗацию, что принесет при- 
намного сложнее. личный лохол в семью. По“ 


охрану осуществлять 0шряется ‚работа сельчан 
че Вель нг сек- И благоларственными пись- 


) охдчие то легкой Мами, которые вручаются 
еше не пе- Механизатопам. водителям, 

_ Животвым. со- работникам  мехтока от 
На. ином Имени руководства, проф- 


Нелавно в селе начало 
работать местное радио. 
Так что сельчане два раза 
в неделю могут узнать 0 
том. как идут производст- 
венные лела в хозяйстве. 
На этот раз председатель 
сельхозиредприятия пе- 
именно назвал тех, кто по 
совести трулится на жат- 
ве хлебов. не преминул 
сказать и 0 том, что их 
трул окупится сторицей за 
Счет получения сельскохо- 
зайственной Продукции, 
за уборку  механиза- 


в работе 


И! 80 - летию разгрома немецио- 

фашистских войск под Москвой З 

12 декабря 1941 года мир облетело сообщение 
московского радио: «6 декабря 1941 года войска 
нашего Западного фронта, измотав противника в 
предшествующих боях, перешли в контрнаступле- 
ние против его ударных сил, В результате начато 
наступление. Обе группировки немцев были разби- 


ты и начали опять отходить, бросая технику, в0- 
оружение и неся огромные потери»: 


Эта сводка советского после ударов под ©№0- 
Информӧюро называлась  ленском, Ленинградом, 
«Провал немецкого на Украине Красная 
плана окружения и Армия не сможет ока- 
взятия Москвы» и бы- зать серьезное сопротив- 
ла первой вестницей ленне и капитулирует. 
Победы. Пять с полови- По нет! 
ной месяцев народы Вакие же силы при- 
СООР и все прогрессив" крывали пути к Моск- 
нов человечество с не’ ве? Войска Западного. 
терпением ждали часа, Резервного и Брянского 
верили, что гитлеров- фронтов значительно 
ские полчища; несущие уступали противнику в 
смерть. рабство и раз- численности и воору- 
рушения. угрожавшие жений, Соотношение 
существованию мирной сил и средетв еторон 
цивилизации, будут 0с~ было по личному соста- 
тановлены и начнется ву 1:1,4 орудиям и 
их разгром. Это истори-  минометам — 1:18; по 
ческое событие Пр.оизо- танкам — 1:17. само- 
шло У стен советской летам — 1:9 в пользу 
столицы — Москвы. врага. Советское коман- 
Здесь вермахт потерпел дование приняло меры 
первое крупное поражео к. усилению обороны 
ние, здесь занялась столицы, но времени 
заря нашей Великой было мало. Эвакуация 
Победы. заводов на Восток вре- 

Битва под Москвой менно затрудняла лик- 
главное событие дер" видацию острого. недо- 
вого гола Великой Оте- 
чественной войны, 0} дно 
из решающих сражений 
второй мировой войны: • 
Бои развернулись на 
фронте про глженностью 

Т 1 


боеприпабах. — 

В драматические дни 
осени 1941 тола гитле- 
ровекое командование 
вое поставило ча кар- 


предприятия авзаи в. 
кооперативной промыш- 
ленности. Ушедших 
армию мужчин сменили 
у станков женщины и 
подростки: 

Обстановка на фрон- 
те с каждым днем 000- 
стрялась. Стремясь 0Е- 
ружить Москву, гитле- 
ровцы захватили Кали- 
нин и рвались к Туле. 
И хотя обе стороны не- 
сли тяжелые потери, 
общий ход борьбы ха- 
пактеризовалея неук- 
лонным возрастани- 
ем сопротивления наших 
ВОЙСК. 

На Орловско- Туль- 
ском направлении д0- 
блестно сражались во- 
ины танковой бригады 
полковника М. Катуко- 
ва. Упорно сдерживая 
натиск танковых армад 
Гудериана, они только 
за 8 дней боев уничто- 
жили и подбили 133 
вражеских танка, около 

50 орудий и много дру- 
гой военной техники. 

В Москве сохраня- 
лись строгая диеципли- 


на. организованность, 


революционная бдитель- 
ность. Не было 


Хотя. Бир бид. 


статка в вооружении и ~ 


ои, тради у 


ни па-. 
НИКИ, НИ растерянности, 


лее . по 
и не допустить 1 
ва основной. масс! 
ков противника 
се на Москву. 
все 28 воинов погибли, 
но не отступили. Им 
всем присвоено звание 
Тероя Советского Союза. 
Слова политрука В. 
Клочкова «Велика Рос- 
сия, а отступать неку- 
да: позади Москва» 
выразили думы и чувет- 
ва всех защитников сто 
лицЫ: 
В битве у бтен 
лицы назрел 
Контрнастуйл 


полмилаи- 
00 з 


быми кормами. 


ива-2001] 


придерживаться гол 


союзнот 
ства. Лю 
знавать, что их труд оцё- 
Нен по заслугам. 


комитета хозяй- 
дам приятно 00- 


Анна ЗАБУГА. 


В СЧЕТ ДОЛГА 


__ Долг платежом красен — этого принципа стараются 
овановцы. 


С мехтока СПК «Полив- 
ной» на Балаковский эле- 
затор поступило 190 тонн 
зерна нового урожая. Оно 
сдано. в счет погашения 
жолга по бюджетному кре- 
плиту, вылеленномұ минис- 
тезслвом сельского хозяй- 
ства области. Нолученные 
єтелства позволили сельча- 


нам в пору посевной я 
уборочной кампании не 
испытывать нужды с то0- 
рюче-смазочными материа- 
лами. Доставку хлеба в 
течение недели осуществ- 
лял водитель машины 
«КамАЗ» Алексанлю Ши- 


пов. 
Анна ЗАСОРИНА. 


О ПЕРЕРАСЧЕТЕ ПЕНСИЙ 


В соответствии с постановлением правительства РФ 


Созтветствени?, гос 
2001 г. индек 
Примеры? 


у в Ивая Иванов 
3) Иванов 20.11.1990 1. 
лата составляет’ 


коят №3 
Говоктивая вып 


на 1.07.2001 Т, 


бт 9.07.2001 г.с 
зарплата по з 
вливается в размере. 1671 руб. Это, В 

чем за 1 квартал 2001 г. (была 1523 


718 руб. 
100 255. 


1 августа 2001 г. средие- 
стране за 2  ввартая 


уларственные пенсии с 1 августа 
сирӯются в 1,1 раза: 


ип. пенсия начислена по 32 


яа 1.08.2001 т. 


100 руб. 


Актуально 


789 уб. 80 я, у ие 1 ав 


ОКОЛО 
более 950 километров: ~ 
Ови не стихали 208 
дня и ночи (с 30 сен: 
Тября 1941 пола ло 20 
апреля 1942 тода). 
Гитлер рассчитывал 
занять Москву еще ле- 
том. Однако Из-за теро- 
ического сопротивления 


СВОЙ. 


венный Комитет 0боро- 
ны принял специальное 
Тешение о защите Мо- 
сквы. Сюда были брд- 
шены свежие Дивизии. 
Спешно был создан, по 
существу, новый За- 


советских воинов вы-  падный Фронт, коман" 
нужден был остановить  дующим которым был 
обескровленную,  измо- назначен генерал армии 
танную группу армий Г. Жуков. На ближай- 
«Центр», В сентябре ших подступах к ст0- 
руководителя «третьего лице развернулось стро- 


рейха» принимают но- 
вый план захвата Моск- 
вы, назвав ето «Тай- 
фун», По их мысли, на- 


ительство оборонитель- 

ных сооружений. 
Круглые сутки, в 

три смены, работали за- 


ступление должно быть воды и фабрики столи- 
стремительным и унич- цы, выпуская оружие 
тожающим. как уратат. для фронта, На изготоя- 


Фашисты надеялись, что ление военной продук- 


С І АВГУСТА 2001 г. 


2) Петров Петр Петрович, пенсия исчислена по_зако- 
яу № 113 от 21.07.2001 т. (с применением ИК). 

ПЕП == 0,87 

Совокупная выплата составляет: 


на 1.07.2001 г. иа 1.08.2001 г. 
И 1523х0,87=  1671х0,87= 
а 1325,01 руб. 1458.17 руб. 
— падбавка к пенсии 
по ет. 110 «жу как 
т и НИТИ 
(50 проц. минималь- 99 | 
СЯ 84 руб. 23 коп. 92 руб, 66 коп. 
мото 1409 596. 24 коп. 1946 6. 43 кот 


президента РФ № 833 от. 


Кроме того, согласид ука 01 г, повь шается размер 
туст А онерам, 


В 14 0 ; 
ТУ. Ч100Ы ОВЛадеть 0" 


5 октября Государет- 


(тавки стр 
валерийские, 
дивизии и бригады, 
прибывали военная тех- 
ника, боеприпасы, про- 
довольствие: : " 
15—16 нолбря гит- 
леровць начали второе 
наступление на Москву. 
о с первых дней они 
столкнулись с упорным 


_ много. 
_ техники’ 


допустить 
прошлого, что 
«блицкрига», $ 
«Тайфун» и других, 6. 
не менее громкими на- 
званиями, роко! 
для всех тех, кто вына- 
шивает планы военной 


ОРО 


другой. 


был уроком 


вопротивлением защит- к 
Р агедий- 
ников столицы. 16 но- ТВ 
лбря 28 истребителей М. АБРАМОВ, 


танков во главе е по- 
литруком В. Клочковым 
в четырехчасовом бою 


ПОМОГ, КТ 


В Новониколаевской 
средней школе полным 
холом идет подготовка к 
новому учебному году. В 
ДНИ летних каникул 
злесь поработали епе- 
пиалиеты 000 «Тазвод- 
строй». Они оперативно 
произвели замену (ото 
пительной системы. На 
днях будет произведена 
ёе опрессовка. Так что 


ЗИМОЙ ме 
АМ ОЗНУть учеңу- 


участник ВОВ, 
‚лодполковнин в 
| отставке. 


* Скоро в коту 
О ЧЕМ МОГ. 


классные комнаты, кб- 
ридоры, лестничные пл? 
щадки. Помогают им в 
этом работники ремояу- 
но - эксплуатационной 
службы местного адми- 
нистративного 


возможным 
предпринимателю Влахи- 
миру Фо Которе 


нам крас 
по сходно 9 
ом. мир Й пене, (ла 


не бе рые 
люлей, о 


саемые работодатели! 


ротвевное учреждение «Балаковский то. 
а ' центр занятости населения» приглашает 
(20 принять участие в Ярмарке вакансий лля мо- 
202ежи. которая состоится 24 августа 200] гола 
с 9.00 ло 12.00 в Политехническом техникуме. 
а Ирмарке вы сможете подобрать себе молодых спе- 
пиалистов, рабочих необхолимых профессий пз чи- 
сла выпускников ВЫСШИХ и срелних учебных заве- 
дений, профессиональных училищ, а также молодых 
аи после службы в армии. 
аявки ллт участия в Ярмарке необходимо ода- 
вать в ГУ’ «Балаковский городской 9 О 
сти населения» по адросу: ул. Революционная. 48 
каб. 35, телефон для справок 4-36-50. | 


Ё —————__0 


Балаковская 


ША 
= 
= 
Е 
= 
= 
= 
Е: 
= 
= 
= 
Е 
Е 
= 
Е 
= 
Е 
= 
Е 
= 
а 


специальная коррекционная 
школа - интернот 


лля умственно-отсталых детей извещает 0 
переименовании школь; в специальную коррек- 
дионную ббщеобразовательную школу-интернат 
ҮЛ вила. г Балаково Саратовской области. 


ае 


еч р 


ИЗГОТОВЛЕНИЕ ОЧКОВ ЗА 1 ЧАС ) 


алъ 


пни 


АННУ Кии 


(ул, Ленина. 12248 


В магазине «Оптика» 
шай выбор дешевых и дорогих оправ, А также лин») 
зы — для пользования компьютером (хангивонпь- ) 
ютер>), лля водителей (<антифары»), 0 

\ 


двух пеетов, тонированные стекла (серые и кориз- 


вевые). стекла-маска: окрашенные наполовину, вс. 
тигматика сложные линзы (пилинлры), дешевы 
контактные линзы, аф: } 
Поступила в продажу коллекпия солнцезащитных 


вы можете здесь же проверить зе. 
е телефоны 4-11-74 или 4-17-70, 
ез выходных. 


33. 
дел 


а 
г] та. 


„слесарь. Тел, `2-82- 


`алеитросвариции, кладовщик 
И РЕРУЮТСЯ сборщики мебели и столяры па 


Тел. 5-22-61. 
ТерЕЕУЕТСЯ женщина для ухода за инвалидои | 


АӨ 43 рами В МУНИПИПАЛЬНУЮ 


х Почитаем? 


По жизни 


с «Отоньком» 
Минага лет прошле в 
у 
) 


тех пор, как вышел в 
свет «Огонек» — обще- 
национальный иллюст- 
рированный журнал, ) 
Первый номер «Огонь- 
ка» был отпечатан 21 
декабря 1899 года, 

За время своего су- 
шествования _ «(гонекғ 
приобрел огромную п0- | 
пулярность и Чолоо 
количество читателей. ) 
современ- 


{| 

) альные темы,  послед-/ 

) ние новости, м 
) 


) Благодаря 

ра достижениям °тех- 
ники этот журнал печа- | 

) тается на качественной 
) мирокоформатной йу-) 
маге се яркими иллюст-) 
) рациями. 
! В журнале пүблику- | 
ются статьи на акту- | 
[ 
А 


) происходят во всем ми- 
) ре. «Отонек > интрресен | 
) как старшему, таки мо- | 
2 лолому поколению, На" 
) пример, в номере 22 
) опубликована сталья М, 
Зурабова о том. как на- 
числяется пенеят. 19- 
этому если вам интерес- 
но. сколько денег у вас 
накопится к пелоћи, 
можете посчитать САМИ, 
найдете 


} Также здесь. 
статьи о зарубежных и 
отечественных — Знаме- 
нихостях» очтете 


П] ) 

Котором пни раскрыва- 
ют многие секреты. Пу- 
тешествия. историче= 
ские события, Новости 
спорта и многое другое 


В Управление  сопиаль- 
ной защиты населения ад 
министрации  Балаковско- 
го муниципального 000420 
вания часто поступают во- 
прэсы о предоставлении 
льгот ветеранам боевых 
действий на территории 
других государств, 

Предлагаем вашему вни- 
манию ответы на некото- 
рыб ИЗ НИХ 

Вопрос: Какими занона- 
ми регламентируется пра- 
доставление льгот ветера- 
нам боевых действий? 

Ответ: Правовыр таран- 
тии социальной защиты вех 


теранов боевых действий 
я. РФ установлены ст. 16 
Федерального закона «0 
ветеранах» № 5-63 от 


12.01.1995 в. (в ъелак- 
ции ФЗ от 02.01.2000 г. 
№ 50-93). 

Вопрос; Кого можно счи- 
тать ветеранами боевых 
действий? 

Ответ: К ветеранам бов» 
вых действий огноеятся: 

1.1,  Военяослужантиа, 
В т ч. зволенные в запас 
(отставку),  военнообязан- 
ные, призванные на воен 
ные сборы, лица рядового 
и начальствующего соста- 
ва органов внутренних 
дел и органов государст 
венной безопасности, ра- 
ботники указанных орга- 
нов, работники М0 СССР и 
работники М0 РФ, направ- 
ленные в ДРУГИе государ- 
ства органами  государст= 
венной власти СССР. ор- 

ии государстве 
ми Ри 
мавигие 


ПРИНТ" 
участие в боевых 


действиях при исполнении 
глужевных обязанностей в 


ЭТИХ ава: 


1.2 БОНО атт 


ЛЬГОТЫ ВЕТЕРАНАМ 


ой. 


заданий: по’ разминирова- 
нию территорий и объектов 
на территории СОСР и тер- 
риториях лругих госуларетв 
в периол с 10.05.1945 по 
о 95 еп, в В 
операциях по боевому тра- 
лению в период с 10.05. 
1945 по 31.12.1957 гг; 

1.3. Военнослужащие ав- 
томобильных батальонов, 
направлявшиеся в Афгани- 
стан в период ведения там 
боевых действий лля до- 
ставки грузов; 


14. Военнослужащие. 
летного состава. совершав- 
шие с территории СССР 


вылеты на боевые залания 
в Афганистан в период ве- 


дения там боевых дейгт- 
Вий 
Вопрас: Какими основ- 


ными льготами пользуются 
ветераны боевых дейсгвий? 

Ответ: ветераны боевых 
действий нмеют право: 

— получение от кредит- 
ных ортанизаций разовых 
ТЬгОТных кредитов на при- 
воретение (строительство) 
Квартир, жилых домов, са- 
ловых домиков, благоуст- 
Пойство садовых участков, 
организацию подсобного 
или фермерского хозяйства 
В соответствии 
дательством рф; = 


тап зани“ МОЎ ОТТЕ 
площади жилых помешений 
в пределах  сопиальной 


нормы, ` установлений за- 


ковлтательством — субъе 


с законо-. 


теранав боевы 
льготы П9 
обеспечению? 

ие №. > 

— Да, вете 1 
хействий бесплатно обес” 
печиваются лекарствами по 


рецептам врачей: А 
бесплат- 


— пользуются 
ным изготовлением и ре- 
монтом зубных протезов, 
(кроме драгоценных метал- 
лов и металлокерамики), а 
также бесплатным 0беене- 
чением другими протезами 
и протезно - ортопедиче- 
СКИМИ изделиями; 

— при наличии мехи- 
цинских показаний перво- 
очерелное обеспечение цу- 
тевками в ганаторно-ку- 
рортные организации, 

Путевки выдаются в Уп- 
равлении социальной за- 
щиты населения ветера- 
нам и членам их семей бес- 
платно я пеабилитациан- 
ные центры Саратовской 
области «Отрадное» и 
«Ударник». 

Вопрос: Существуют ли 
льготы на проезд? 

Ответ: Существуют, вете- 
паны пользуются бесилат- 
ным проездом на всех 
дах городского пассаж 
ского транспорта в 
городе независим 
та их жительства, 
бесплатны 


п: 377 тӘ 221и 


ПОЕН СУ их. ЗЫОБЕрАТЬ ре“ 
юные телефоны 4-11-74 или 4-17-70. 
Работаем без выходных, ( 

} 


отдела сбыта, прораб.  газо- 
к. слесарь Тел. 2-82-33. 
мебели и столяры по дсп. 


за инвалидом 1] 
в муниципальную 


ДУ-20, ДУ-25. ДУ.32 
ТСЯ на работу газозлектросварщик, элент- 
Обрашаться пе тел, 


росваршик с опытом работы 
2-67-29, к любое время ° 


Только до 20 августа!!! 
ПОКУПАЕМ 
акции ОАО «Саратослэсстрой» 
Тел. 2-80-64 


| 


| БАЛАКОВСКИЙ ФИЛИАЛ 


САРАТОВСКОГО ГОСУДАРСТВЕННОГО 
СОЦИАЛЬНО-ЭКОНОМИЧЕСКОГО | 
УНИВЕРСИТЕТА | 


продолжает набор студентов на заочну 
обучения на 2001-2002 учебный гол по слелую- | 
тим спениальностам: 
«Финансы и ноедит>, | 
«Бухгалтерский учет. анализ и аудит, 


=Менелжмент врганизации». 


ую форчу 


| ЧЗнономика и управление на поедппиятин пи- 
С} Шевей поомышленности», 
| | Обучение велетбя как на бюджетной основе, так 


{= с полным возмещением затрат. По полной и уско- 
й формам ‘обучения. ь 

вки по тел. 3-16-67. Алрес приемной ко- 
‘ул. Степная, 18а, ` 

№ 


Приемная комиссия, 


лакния газеты. 
обяваделено, 


} 
УЧРЕДИТЕЛИ: 
рация Балаковского муниципального | гарина, 42а, 
Мнение авторов 
отражает позинию 
ответственность 38 д0: 


код здесь наидете 
статьи о зарубежных и 
отечественных знаме- 
Нитостях, прочтете 
эесклюзивног ИНТеВЬЮ 
политиков и акторов. в 
котором они раскрыва» 
‚ ют многие секреты. Пу- 
тешествия. иеторичв- 
ские события, НОВОСТИ 
спорта и многое другое 
печатаетея на страни: 
пах журнала «Огонек». 
И 

1 

) 

7 

у 


Проверять свою эру- 
ДИПИЮ можно. разгалав 
сканворд, Что ждет вас 
на следущей недель, 
вы узнаете из горо- 
скопа, 


< Огонек» 
лет 


УЖЕ мнлпо 
Пент- 
биб- 
которая оа 
на ул, Ленина, 


( Если вы хотите быть | 
{ в курсе всех событий, ( 
{ приходите в библиоте-( 
( ку в отдел периодики ! 
{ мы всегда ралы вас 
{ леть 

) 


| 0. ВАЛЬНОВА, 
‚ главный библиограй ) 


а А 


БИ- 


пит { 


вех Я | 
г Меж серьёзными 
делами 

| не забудьте 

г о реклане 
тел. 4909 | 


О———————=—— 


Алрес редакции: 


Телефоны: релактор 4-6 
ответственный секретары 0 
Издается с января 1991 года," 


зову равотники МО СОЕ Е 
работники МО рф, направ 
ленные в другие государ" 
‘тва арганами государст 
венной власти СССР. ор- 
ганами тосуларственной 
влаги арфе 
мавшиг участие в боевых 
действиях при исполнении 
служейных обязанностей в 
этих госуларетвах; 

1.2. Военнослужащие, в 
т ч, уволенные в запас 
(отставку). лица рядового 
и начальствующего соста- 
ва ОВЛ и органов тосу 
дарственной безопасности, 
лица, участвовавшие в опе- 
пациях при выполнения 
правительственных боевых 


нити лишили 9 


МУДО «Шиәла 
кусств № 1» пеовиме- 
в МУДО «Дет- 
школа искусств 


иб= 


нована 
ская 
№ 1». 


ВИНОВАТЫ САМИ ЛЮДИ 


В течение первей недели августа в городе произош- 
ло пять пожаров. По словам инспентора Госпожнадзора 
ПЧ-22 Дмитрия Кириллова, ни один из них большого 


ущерба не! нанес и люди не 
Ф 

Из-за залетевшего овер- 
хх непотушенного окурка 
случился пожар на балко- 
не (ул. Гагарина, 40а). На 
ул. Малковокодо по недо- 
смотру хозяев горела кры- 
ша бани: От огня незначи- 
тельно пострадаха и’ хок- 
кейная площадка  спорг- 


Газета выходит 3 раза в неделю, 
413800, г. Балаково, ул, Га- 


неее прини= 


дожили подростки. 


4-75, общий — 4.22.5. 
тдел рекламы 4-81- 


лых пПумещения © 


ЛОБ НУЖЛАющимея В улуч- 
ШеНиИ ЖИЛИЩНЫХ условий: 


— оплата в ра. 


пределах сө] 


конолательетвом субъек 
та РФ. в том числе члена 
ми семоя ветеранов бпевых 
действий» совместно с Ни- 
ми проживающими: 

== первоочередная уста- 
япвка квартирного телефо“ 
на. 

Закон ве прелусматри- 
вает лъготную оплату Евом- 


у за 
гостларственного и МУНИ- 
пипального жилищных фон- 


змере 50. 
5, 


Ной. 
нормы, установленной за- 


ча 1%; 


ке. 
железнодорожном. 
лушном, водном 
дугородном ав 
транероте, вете 
вых действий, 


формацией обраш 
адресу: ул. АБ Я 
каб. 12. 


с вавннослумашщими, 


що 
( Поздравляем в днем пажления 
Борисова Ивана Ивановича! 
Много слов хороших хочется сказать, і 
Доброго здоровья в жизни пожелать, 


Сердцем и душою вечно не стареть: і 
И прожить на свете много-много лет: 
Крестница Татьяна с дочками, 


ТРЕБУЕТСЯ наладчик полиграфического оборудова- 
гр 


ния, Тел, 4-06-72. 


* ОЈ сообщает 


пострадали. 
%- 


клуба «Темп», расположен“ 
ная на ул, Ленина, Ее по- 
} А ха- 
зяин олной из квартир на 
Волжской, 57 чуть не стал 
жертвой собственной бее- 
печности — мужчина ку- _ 
рил. лежа ва диване. 
Но серьезнее вбех 


но назвать пожар. кото 
слутилея ночью 6 авгу- о 
ста на территории тараж- — 
ого кооператива «З е 
Там огонь распрастра 
ся на четыре мет 
ских гаража | 


ГАЗЕТА ВЫХОДИТ С ЯНВАРЯ 1991 ГОДА 


1 СЕНТЯБРЯ 2001 ГОДА-Ф- СУББОТА -+ № 100 (2372) 


а 


| СЕНТЯБРЯ — ДЕНЬ ЗНАНИЙ — == | | 
ТЯБРЯ — ДЕНЬ ЗНАНИЙ — БАЛАКОВО ОТМЕЧАЕТ 
иене вас Г 
С НОВЫМ УЧЕБНЫМ Г 
| УЧЕБНЫМ ГОДОМ "ВУЙ КО, СВОЕ 239 - ЛЕТИЕ 
со НАЙ ЗДРАВСТВУЙ, ШКОЛА! І 
аа И дт Са ил к: Уважаемые коллеги, родители, учащиеся! Уважаемые земляки! ч 
т ВНОВ, спахнулись двери учебных заведе- а х ЦРУ. Е Н а 
8 0 н ее кая Э Я И зе Поздравляем вас с началом нового учебного гола Сегодня наш родней город отмечает свою 239 
ний. Этдохнув За лето, школьники и студенты = Я Е - ОО г со дня образования 
он о оон, чтобы - по- и Днем знаний. 1 сентября действительно стал довщину 60: ВВОЗ З 
врнулиеь в свои классы и аудитории, чтобь Я т те ане ее Из тихого провинциального местечка Балаково |. 
лучить новый запас знаний зсенародным праздником, потому что через: школу 1 В 
В Е адостный день всем учащим- соединяются поколения отцов и детей. превратилось в крупный іиндусхохальнии коошо 
СаО а раоотлыи А ия у г чен Никто из нас не забудет первый звонок. первую городе действуют более 20 стабильно работающих 
ся хочется пожелать хорошего настроения, увлечен- " НЕ а одприятий, вносящих свой вк и 
пости в учебе я а Б ЛИЧНОЙ жизни. учительницу» первый урок. Все хорошее, что есть пишу В аа оа Ы | 
х Т А ‘ие учител И в каждом из нас, заложено Учителем. Шолой. "а. ЭДИ тол пар : в. 
От души поздравляем вас, дорогие учителя и раиона произведено продукции более чем на 
преподаватели! Пусть хватит вам терпения и здо- От вас. уважаемые учителя и воспитатели, как 9 миллиардов оублей. Наиболее высокими темпами. 
| т0вья, пусть будут сладкими плоды вашего трула СЕД по, зависит 10. ГИ оудет наше -0у- развиваются предприятия электроэнергетики, хи 
на ниве просвещения! В ыы Е о м о ао мической промышленности. Тридцатилетний юбилей 
Желаем детям и их родителям бодрости ха, и Е тноотЬ ре отметило АО «Балаковорезинотехника»» Котор 
| живого интереса к совместному приобретению о г Т1 НИЦ Ге р атаа, Оса можно назвать флагманом современного произ 
| ний и применению их лля улучшения мазшей оиз рв азоо ва, 45 лот исполнилось  Сараловгесетрокь 
| ни. Пусть новый учебный год р УЯ П ОФЕЕН е Я р га УДАЧИ ОПОПОЛУЛИ я Ваи Которого было бы немыслимо развитие нашего 
! отат В. ТИ ЕЕВ, заттим близким! рода ы Е - 
ным п радостным! я т; . 
глава Оо Управление образования, Улучшение экономического положения п 
муниципального СОЛОВЬЕВ. руководители- образовательных учреждений. тому. что многие острые вопросы с 
В. С РИО характера оказалиеь снятыми 
председатель Совета депутатов БМО. _ —— Сейчас никто уже не говорит 


———— 


СЕЯТЬ РАЗУМНОЕ, ДОБРОЕ, ВЕЧНОЕ... 


ЯН У озподадоич ХИХ И профес сор о/ко-прецо- 

чащаяся.. инженер ША ЫД. И. рой ессосіко- 
Уважаемые работники образования и Учащ даралодьских кало, торо грады. у 
и 7 зае ЗР нября отмечается окружающие нас 000107 К 


градиции 1 се Е освещение н нравственность сеет › 
пем праздник — День зна- ученикам Ес Сегодняшнему подрастающему поко 
сена А 


зи тн вса балаковцы от мала до добро о ко 


пенса зарплатах, пособиях 
Проблемы още осталотел, 
Совет депуталюв делают 
ешить их в самый короткий 

м А Р | 


по 


о старой 
большой 
К 


МЫ живем в сложн 


условиях рынка, возродить страну, 


то в 


Мику, духовный и 


| общества может только 
_ Сегодня растет и воспиты 


людей. 
Именно здесь 
ное сознание и в 


доброй традиции 1 сент 
веенаролный ‘праздни: 
У причастны все балако 


формируется массовоос 
слика в этом А 


Ября отмечается 
№ — День зна- 
Вцы от мала до 


ое время и хорошо 
ее эконо- 
потенциал 


В котором 
поколение 


интеллектуальный 
образование, 
вается новое 


современ- 


роль учителей, 


р О чем говорят 


І и 
Второй мост просто необходим 


В администрации 
дителей строительных 
равлений 
"ванных 


° това под председательством 


депутата Госдумы Н.А Су- 


хого. Тема совещания 


строительство объектов со- 
циальной сферы на терри- 
подготовка 
отопительнему 


тории БМО и 
города и 


* Криминал 


БМО 
прошло совещание руново- 
ср- 
ганизаций, начальников уп- 
администрации, 
 Преғставителей заинтересс- 
строительнв-мон- 
тажных организаций Сара- 


сезону. . 

5 = 

Больше всего говорили 
0. необходимости строитель- 
ства в Балакове второго 
моста. соединяющего ост- 
ровную часть е но- 
выми микрорайонами. На- 
чальник УКС П. Моргунов 
привел ряд фактов. свиде- 
тельствующих 0б актуаль- 
ности проблемы. Данной 
стройке должно предшест- 
вовать новое обследование 
и укрепление берегов, кана- 
ла, на что тоже требуются 


понимаем, _ 


давательских кадров, 


КаК 


г НИ ОЫЛИ Тру, 


окружающие нас обстоятельства, Вы несете (пони 


рн просвещение и нравственность, 
д0000 и свет. Оегодняшнему подрастающему 


сесте 
поко- 


лению ость на жого равняться, сеть у кого учиться, 


есть с кого брать пример. 


Желаем всем, кто учителя и учит, доброго 3д0- 
овья, большого счастья, творческих удач и свер- 
шений. С новым учебным годом, дорогие друзья! 


П. ИПАТОВ, 


председатель Совета руководителей 
предприятий и организаций БМО, 


немалые средства. Освое- 
ние первых пяти миллио- 
нов рублей намечено на 
октябрь 2001 года. 
Серьезно обсуждалось 
финансирование строитель- 
ства хирургического комп- 
лекса, детского дома: И. 
Сухой пообещал, что на 
строительство последнего 
из областного бюджета бу- 
дет вылелено 5 млн. руб- 
лей. а из федерального — 
10; Балаковцам было 0бе- 
щано содействие в получе- 


Два убийства в один день 


28 августа в городе было мый не хотел отлать 


ной Леонова з свс- 
тире был обнару- 
_ 45-летнего мун- 


2 


г оперативни 
во не РПИ- 
яд обыч- 


карточный 
взае- 


по- 
терпевшему- На момент со- 
вершения преступления 
третий участник описывае- 
мых событий · мирно спал. 
А проснувшись,  почувет- 
вовал запах газа и позво- 
нил в милицию. («Заметая 
следы», ‘преступник решил 
устроить В квартире 
взрыв). 

Так или иначе, преступ- 
ление в течение дня было 
раскрыто. Межлу тем в дет 
журную часть УВД. посту- 
пило сообщение 0 втором 


убийстве. В 14.45 в ста 
метрах от сбросного канала 
на обочине дороги «Вала- 
ково Красный Яр» был 
обнаружен ТрУП МУЖЧИНЫ 
с колото-резаными ранет 
ниями шеи и головы. Неда- 
леко от этого места, В 
лосопосадке, были найдены 
волительское удостоверение» 
лицензия на пассажирские 
перевозки и другие доку” 
менты на имя Милосердова 
А. П. 1957. года рождения, 

Следователь прокуратуры 


нии части средств из 00- 
ластного бюджета на 
строительство  прачечного 
комплекса, наличие кото- 
рого существенно снизит 
затраты ГМО на стирку 
«мягкого» инвентаря. 

В итоге участники с0зе- ' 
щания пришли к решению 
подготовить всю’ необходи- 
мую документацию к 
15 сентября 2001 года, на 
которое назначена сле- 
лующая рабочая встреча. 

Е. ЯРМОНОВА, 
вед. специалист информ- 
аналитического отдела. 


Алексей Абрамов не исклю- 
чает вероятность того. что 
это убийство было совер- 
шено с целью завладения 
автомобилем. Последний, 
Кстати, пока не найден: 
Это «Жигули» 5-й модели 
синего цвета (пос. номер 
102344 ВК 64). Веех, кому 
Ч0-либо  извеетно 00 00- 
слоятолветвах гибели *п0- 
їерпершепо, просят позво- 
Нить по телефонам 4-37-60. 
'(-37-83, 4-45-00, Ллобая 
информация 
ваться ненной. = 
5 Ольга КАДАЕВ. 
Еа $ 5 


может ока 


что для аждог 
самое близкое и дорог 
объятной Родины. — 

Сегодня, в день оч 
образования города, 
в том. что его будущее будет 
вым. С праздником вас, дот 
вам здоровья, счастья, уда 
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председатель Сов 


Именно эти слова сказал гу 
0 тех, кто участвовал в строит 
Крутом. Ве торжественное открыти 
нувший четверг. А присутетвов 
монии Дмитрий Федорович п 
здесь две недели назад, он х 
объект успеют сдать к началу 
слишком много недоделок. Оди 
ители и администрация @ИХ 
чтобы уложиться в срок 
чательные помощники =, 
Благодаря общим стара 
славу — светлая, уютна 
на 162 места. В ней 12 учеб 
актовый зал, другие необ: 
мерам спортивного зала 


скрывать. свое восхищение. 
Гостей на открыти 
прибыло немало. Вмест 
министр образования 06 
Госдумы Н. А. Сухой 


- Тимофеев и много других ' 


слного масштабов. Не 1 
ное событие и жители 
тели учеников, но 


Министр отметил и про- 
совещание блемы; низкий уровень 

В образования. зарплаты работников обра- 
На нем присутствовала и зования, недостаточное вни- 
балановская делегация во мание к развитию матери- 
главе с заместителем гла- ально‘технической базы и 
вы администрации города капитальному ремонту об- 
Г. Н. Утенковым. разовательных учреждений, 
Основной разговор на обеспечение должного 
совещании велся по теме чества образования в сель- 
«Обеспечение Бонституци- ских школах. На решение 
онного права праждан на: этих проблем нацелил при- 
образование». Как отметил сутствующих и губернатор 
в своем докладе министр ‘Саратовской области Д. Ф. 
образования Саратовской Аяцков. «Образование до- 
области 0. Б. Суровов, за лжно быть доступным и ра- 
последние годы в области достным, эффективным и 
существенно укрепилась качественным» — вот, по- 


ка- 


нормативно-правовая база жалуй, основная МЫСЛЬ 
для реализации государст его выступления. 
венных гарантий на полу- В ходе областного сове- 


щания состоялись и расши- 
заседания по де- 


чение образования. На ос- 
нове Конституции, Закона ренные 
РФ «06 образовании» бы- Вяти секциям, в пяти ИЗ 
ли приняты региональные которых выступили наши 
законы «06 образовании», делегаты. Также было 
<0 государственной поддер- проведено о 
аже молодежных и детских лучших работников образо- 
общественных объедине- вания области. В числе ( 
ний Программа развития награжденных учитель л ( 
образования Саратовской ографии ОШ № 28 Л. : я 
6 2сти на 2001-2005 гг., Лукьянова. 
хонцелиия семейной поли’ Все участники получи- 


что позволило рас- ли рекомендации по теме 
возможности для конференции. 
качественного Л. ПАЗИНА. 


Накануне нового учеб- 
ного года СШ № 27 от- 
мечает свой юбилей. 

10 лет назад школа- 
новостройка радушне 
встретила своих питомцев. 
Годы напряженной твор” 
ческой работы, трудности, 
которые переживает лњю- 
бой коллектив в период 
своего становления, оста- 
лись позади. 


Коллектив, возглавля- 


емый Светланой Василь- 
евной Вулаковой, заслу- 
женным учителем РФ, с 
первых дней выбрал не- 
традиционные подходы к 
решению учебно воспи- 
тательных задач. И спу- 
стя 10 лет, можно с уве- 
ренностью сказать, что 
выбранный ‘путь ‹оказал- 
ся правильным. Под- 
тверждением тому явля 
ются следующие факты. 
Школа трижды станови- 
лась лауреатом Веероссий- 
ского конкурса «Школа 
года», коллектив награж 
далея дипломами за педа= 
гогическое мастерство И 

творческий поиск. 
В 1992 году на 0436 
средней школы № 27 бый 
методиче 


городской 
По проблемам 
образования 


Л. М. Зи- 


создан 
ский центр 
начального 
(руководитель 


Совете руководителей 


НАМ ПО СИЛ 


ПО ТЕХНОЛОГИИ ДОКТОРА ХОВАРДА — 
в сш. № 27 успешно осуществляется реформа образов: 


полнительных образователь- римәнтальная 
ных ҮСЛуг, благодаря 


новьева). Наличие в го- 
роде такого методического 
центра дало 


лучить помощь в самооб- как по основным предме- стандартных реше 
разовании, в подготовке к там, так и по введенным равленческих и учебно 
аттестации на квалифика- дополнительным спецкур- спитательных задач. На 
ционную категорию. Шри- сам. шей базе проводятся | 
мером служит качествен Возрлавлятот учебный личные городские семинар 
ный состав педагогичес- процесе в школе опышные Фдним из последних рр 
ких работников школы специалисты по учебно шел семинар директор 
№ 27: высшую квалифи- воспитательной работе. по воспитательной работе 
кационнуто категорию име- Среди них заслуженный по теме «Натриотичее 
юг 40 проц. м І категорию ев РФ Зиновьева воспитание — важное 
— 42 проц. учителей ва- Л. отличники просве- яние времени». : 
чальных классов. Шриме= а Севастьянова Т. А.. У нас работает ноа 
чателен: и тот факт, что Натовицына Е. И., Вори- краеведческий центр о 


руководители всех проблем- 
ных груш методического 
центра — учителя нашей 
ШКОЛЫ. 

Гордостью педагогическо- 
го коллектива являются де- 
ти, обучающиеся по техно- 
логии американского док 
тора Д. Ховарда. Эта вы- 
сокопрофессиональная про? 
грамма, индивидуального 
обучения двадцать первого 
века успешно решает 4 
главные проблемы рефор- 
мы образования: индивиду 
ализация обучения, дву 
явычное обучение, интег- 
рированное компьютерное 
обучение, возврат к биб- 
лейским общечеловеческим 
ценностям. 

Мы создали 


Центр до-= 


——— 


СОЛЬШИЕ ОБЪЕМЫ 


возможность му учащиеся 
балаковским педагогом п0- можность углублять знания дает право на принят! 


П 


че- для реализации | 
«Мониторинг здоровья? 


имеют в03- 


сова Г. Д. и молодые ру дива» (руководитель т. 
ководители Емельянова Корчмарь), театр «Взрое- 
В. А., Андреянова С. В., лые и дети» (руководители. 
Валиева И. В.,  Аношина Т. И. Широкова, Г. М. Л 
Е башина). 

За 10 лет работы учеб- В ближайшем буду 


ного заведения дана путев- в школе планируется 
ка в жизнь 744 ученикам, дать реабилитациови > 
среди которых 17 меда- центр здоровья. А 
листов. 78 проц. выпуек- педагогический коллект 
ников школы поступили и Ждет встречи со св 
‘успешно учатся в высших детьми. Учителя гот 
учебных заведениях стра- желают решать оч 
НЫ. учебно-воспитател 
Фольшой творческой на- дачи несмотря ни 
ходкой педагогического кие сложности 
коллектива стала работа по мени. 
сохранению здоровья детей, 
главным условием которой 
является закаливание. А в 
2000 поду школе присвоен 
статус «Федеральная экепе” 


мм м Мм МЗ, 


Бывшая вечерняя школа 
_ № 3 сменила свой статус, 
— Став -открытой (сменной) 
общеобразовгтельной шко- 
лой №1, расположенной 
ныне в отремонтированкном 
помещении бывшей школы 

е 9 на Волжской, 375 
Коллектив вступил в новый 
учебный год с новым твор- 
ческим подъемом. На воп- 
росы норреспондента «БВ» 


сегодня отвечает директор 
Н. ГОРБАНЕВА: 
— Нина Васильевна, 


Что же такого нового ожи- 
дается в вашей школе? 


— Прежде всего должна 
отметить у нас может 
получить среднее образо- 
вание любой гражданин с 
15 лет и с любого класса. 
Ведь не секрет. что в ар: 
мию порюй идут служить 
люди и с ПЯТЬЮ, и с ше- 
стью классами. Наша фор- 
ма обучения как раз поз- 
воляет восполнить пробелы 
в образовании. 


— У вас занятия про- 
ходят по-прежнему вече- 


рем? 
— Мы избрали такие 
формы. которые удобны для 


наших будущих  учащих- 
гя Раз в неделю можно 


замиматься индивидуально. 
Пять раз в неделю предус- 
мазфивается дневная форма 
обучения. Можно  прохо- 
бл наук на вечер" 


иг» УФХ 

ом заочном отделениях, 

ем. 5093 гу 
аза В ШЕДеЛЮ: Как 
ён 0 24 


видите, выбор есть, 


— Нина Васильевна, 
школы вашего профиля 
должны заботиться и 0 
том, чтоб учащиеся приоб- 
фели какую-либо 
сию. 

— Да, должны, обяза 
ны. И мы это делаем. В 
школе . можно бесплатни 
получить профессию по 
швейному делу, водителя. 
По договору с лицеем №38 
учащиеся проходят подго- 
товку на получение про- 
фессии оператора ЭВМ. ав- 
тослесаря по ремонту авто- 
мобилей, продавца. 
правда, обучение платное 
но цена почти 


сяц. на что охотно идут и 
родители, и сами учащиеся 
Им выдается свидетельство 
государственного образца. 

— Что можно сказать 
об условиях учебы в вашей 
школе? 

—= Условия < неплохие. 
Мы имеем спортзал, ра 
ботают секции волейбола, 
баскетбола, тенниса, бокса, 
Если говорить о коллекти- 
ве педагогов, то он очень 
квалифицированный, многие 
имеют большой опыт рабо- 
ты в вечерней школе. Так 
что приглашаем всех же- 
лающих получить полное 
образование. Связаться с 
нами можно по телефону 
2-22-78, 

Андрей ЛУНОНИН, 


профес- | 


Әдесь, | 


символиче- | 
ская — 30 рублей в ме- | 


” В Совете руководителей 


НАМ ПО СИЛАМ · 
- БОЛЬШИЕ ОБЪЕМЫ 


аР ЕЕ Ара 


— 


Как уже сообщалесь в 
нашей газете, состоялось 
очередное заседание прет 
зидиума Совета руководи- 
телей предприятий и орга- 
низаций БМО. 


Руководители обсуждали 
зопрос «0 финансово-эко- 
томическом и хозяйствен- 
ном состоянии строительно- 
монтажного 
БМО». В своем · решении 
президиум реко 
миниетрации 
›аботу по 
дополнительных 1 
в строительство { 
соцкультбыта, обратиться | 
депутату Госдумы Н. С 
хомү по Пр) 
средств ИЗ 
бюджета на 
строительства объектов. 
Одновременно была приня- 
та к сведению информация 
руководителей строитель- 


комплекса 


мендовал ад 


ВМО усилить 


влечение) 
федерального 


завершение 


но-монтажных организаций 


Р. Максакова (Саратовгэс 


строй), 0. Мошинекого 
(090- «ГЭМ»), А. Мисюко- 
ва (940  <«Балакововолго 


энергомонтаж»), И. Прав- 
пова (ЗАО «Отромп и К»), 
Л. Можарова (3А0 «Строй 
экс»), Н. Горина (000 «Ва- 
лаково-СГЭМ») о готовно- 
сти трудовых коллективов 
к выполнению строитель 
но-монтажных работ на 
объектах промышленного и: 
пражданекого назначения. 

Президиум вышел с пред- 
ложением об усилении кои- 


троля за деятельностью 
малочисленных строитель- 
ных И монтажных органи- 
защий различных форм соб- 
ственности, их лицензиро- 
ванием и качеством выпол 
няемых работ. 

Также была принята к 
сведению информация П. 
Ипатова, что Министерством 
атомной энергетики плани 
руется доработка проекта по 
завершению строительства 
пятого и шестого энергобло- 
ков на Балаковекой АЭС. 

Совету директоров  Са- 
ратовгэсстроя предложено 
ускорить работу по реорга 
низации предприятия и ре- 
структуризации кредитор= 
ской задолженности по на 
логам, сохранить матери- 
альную базу стройиндуст- 
рии, активизировать работу 
по подбору и расстановке 
кадров. 


Шредприятиям - заказчи- 
кам рекомендовано на кон: 
организо- 

строй 


куреной основе 
зать привлечение 
тельно-монтажных  органи- 
заций к выполнению ра 
бот на плановых объектах, 

Убу ВМО предложено 
изучить предложение гене- 
рального директора 000 
«Балаковские минеральные 
удобрения» Ю. Шапошни- 
ка по привлечению допол- 
нительных инвестиций 017 
даленных регионов страны 
в жилищное строительство. 


Антон ЛУНЕВ. 


* Атомная эне 


В августе в Министерст- 
ве промышленности, тран- 
спорта и энергетики Сара- 
товской области состоялось 


очередное заседание рабо- 
чей группы по развитию 
мощностей Балаковской 


АЭС, созданной в соответ- 
ствии с распоряжением гу- 
бернатора Саратовской об- 
ласти № 57-Пр от 
28.02.01. На заседании 
обсуждался текст «Декла- 
рации о намерениях по 
сооружению и вводу в 
эксплуатацию ! очереди 
Балаковской АЭС», в ко- 


терый были внесены по- 
правки на основе замеча- 
ний, высказанных в ходе 


гоедылущей работы группы: 
УКОВОДИТЕЛЬ Ди- 
рекции  перепектив- 
ного планирования и прог- 
ноза концерна «Росэнерго- 
атом» В. В. Северинов со- 
общил, что члены рабочей 
труппы — авторы деклара- 
пии постарались прорабо- 
тать все замечания По 
его словам.  нерешаемых 
или неразрешимых вопро- 
сов не поступило: Часть из 
них учтены в новой ре- 
гакции, остальные будут 
учтены в задании на тех- 
нический проект. Он под- 
рооно остановился на том, 
хакуе замечания ранее вы- 
сгахьвались и как они 
стражены в документе. 
«Декларация, — под- 
Черкнул Владимир Вениа- 
МИНОВИЧ, — 910 документ 


общего характера». Напри- Са 


тивных актов, 


в той или. 
иной мере имеющих. 


шение к про 
возведению АЭС, 
рации отмечается, 
работка проекта и 
тельство второй 
Балаковской АЭС 
осуществляться в соот 
ствии с лействующим | 
конодательством ис 
том современных  робеий- 
СКИХ и междүнародны 
требований и стандар10 
по безопасности атомных 
электростанций. Подписание 
декларации позволит пе 
'рейти к ‘другим этапам ра 
боты: проектированию 
технико - экономическо 
обоснованию. Только в хо- 
де углубленных исслелова 
ний государственной эко- 
логической и общественной. 
экспертиз проекта можно 
получить объективные 0т- 
веты на все вопросы, свя- 
занные со второй очередью 
станции, в том числе и на. 
саму возможность этого 
строительства. А 3 


нов, начальник от 
гортехнадзора, 

Волжского округ 
Устинин, п 
тель минист 
нения } 
началь 
лриродн 


= 
чя 


05-255 
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УБОРОЧНАЯ ЗАВЕРШЕНА 


Е концу августа ран- ЕЗ 
ерновые культуры в под в ра засеянные . мена легли во влажную, ханы», «Новоелюзан- 
по району убраны, к засухе” Для Е хорошо обработанную паш- ский». Здесь на условную сонни не 
7 б гованног НЮ. посевы выдержали голову скота припасено . 
ет начальник, а. ооо о и. июльскую жару. Причиной и четырех а Начало на 2 стр.) решепт. 
0 ` 110- недополучения урожая кормовых = 52 
1 "! С 5, Л Т ё К Ц 19, еј НУ $ М П И А $ 5 
_ ског Ж А е шали под посев озимых стало и экономическое со- ан еа Е новой редаһцийи учтены. (Е 
кого а т В т г0ловы. Семян запасено в стояние хозяйств. 0Особен- н Е А е Они высказали еще ряд несколько представи 
Е? а т а о а Но дождей вы- но большой износ техники Благо, у А м Е до. | конструктивных предложе- саратовских обществени 
| - Й >. М 2, = 
к. о бы м сельхозпредприятиях статочно хозяйств сле сес | НИЙ и выразили готовность ‹рранизаций. Веди они о 
Ур . хеле в нее укладывать се- «Волгарь», «Зоркин- на, соломы и заго. | Подписать декларацию по бя крайне эмоциональ 
) | Е нервозно, шеребивая выет: 


—— Удовлетворены сель- мена рисковани Е 

Е 0. Поэтому ский» «По: у > 

атам в зане ен У СКИЙ», оливное». Мото- товлено с лихвой. В це- Е = 
вЫ и своего о иу ресурс тракторов, комбай- лом балаковские Е Другую нозицию Бана павших, ветавляя ево 

"УД У Нас нов практически вырабо- готовители заготовили | Те, Кто представляет в раг реплики. в штыки вотезаа 

бочей груше общественные каждое мнение. не совша 


= Земледельцы конеч- озимых \ спех зем - 
` т МЫХ. ах МЈ е т. эт Т 
едель ан, при этом производу = | 1 ТЫСЯ< ТОНН венажа, 


| 50 рассчитывали полу- цев во много те А У 
а ра Ч ОЦ 7 МНОГОМ Зависит от тельность техники мини- что составляет 224 про- | обтанизации экологическо- лавшее с их взглядами. 


чить больше хлеба, но лет- погодных условий . т ў , у 
Ее ааг зв: а Е пово 012188: ента —0т потребности, |10 ЩЕ А Заместитель Бс 
турный режим доходил до рят: был бы дождь, был Рзд В СПК «Волгарь» на вдвое больше имеется сена и асть ЛИЦ ИЗ ТОИ промышленности, ато = 
плюс 50 градусов, ослож- бы гром... 0 уборке хлеба пришлось причем с учетом живот- | ГРУППЫ Шатин ВЫбЕа" у энергетики Сараловек 
ОН дел в соль. РО задействовать зерноубо- ных, содержащихся в ча- | зали нежелание подписы области В. В: Каштанов 
Скохозяйственном — произ- — вы так хотели сказать? по ные Машины из сосед- стном секторе. В достатке | вать документ, какие бы пуодеедательствовавший на 
водстве. Я не совсем АСВ Я НИХ аа — будет и соломы. поправки в него Ни вноси- заседании, подчеркнул. что 
— В большей выгоде этим высказыванием. Без русс и” "т = Владимир Иванович, а о. а пазговор. доза ва 
оказались те, кто сделал технологов полей нам не оо о ота часть посевов яровых эа арсаи ие по содержанию лоху а 2 
Е а озимые куль обойтись. В ГУП О т ‚культур, проса дают очень |) У ове ко- 2 86 превращалься в беса 
2 «Крутое» нынче самая вы- ханизл н УН ТИ: Ме- низную урожайность, Они | 20У1ш1* ХОТЯ ответ. 0 конечные славопрения на’ 
ў Р Ў С аНЫ ‚апизаторы ГУП ОПХ «Но- ‘будут ? нечно. всем известен’ для? == мы. Он дал еще 
— Верно. И надо доба- сокая урожайность зерно- вониколаевекое», «Кру- ЫУтуспИсаны: небольшой группы людей иво пра-. 
РАВ, ПЕ ЕТО Смог свое- ых культур. В этом не- тое», колхоза имени Оверд- — В настоящее время антиатомная - деятельность 20849 На внесение ца 
временно убрать их. Сред- малая заслуга как раз лова, ОПК «Наумовский». 10208 пакет документов давно стала профессией и вох в, леклерапи ц Е 
НИЯ урожайность полей, опытного, знающего свое В «Зоркинском» тоже ра: По списанию 12300 гекта- | способом политической. 2—6 члены рабочей ЗЛИ 
засвянных осенью прош- дело специалиста Алек- ботали комбайнеры ив дру- 008 1000808, пОСтрадав- | рекламы Не. стоит забы- 281 ©ЛИНОгЛасно ооа 
2050 года, составила 20,9 сандра Лапшина, благодаря гих сельхозпредприятий. ШИХ 07 Мет60условий. 910 | Базы, что в Балакове скоро ВАЛИ за то, чтобы пов 
а Которому в хозяистве чет- Не по-ирестьянски остав- ПОЗВОЛИТ. сельчанам нао ион город- 2021иСанин ДЕК ЛА 
КО выполняются все агро- лять хлеб в поле. Немалая "ИНО вернуть средства, ского Совета, не за горами ^^ 00288ИЗОВаНЫ 
: венные слушания по 


Тогда яровой клин выдал- 
ся вдвое менее урожай- 
НЫМ. 

Олними из первых убор- 


мероприятия. Опыт, накоп- часть озимого клина райо- ЗаВаченные на проведе- | выборы : 1 
райо ние атромероприятий. На- 1200р в областную росу возобновления 


ленный десятками лет ра- на была убран ЈЕ Й 

1 а ла у а посланца- думу. Льства Й 

= Е МЫ 8 жазать, что крестья 

боты, умение организовать ми (аратовской фирмы и О Чего стоит, например тодор е 

людей. помогают  стабиль- «Атрот гои не остаются наедине со : ` Валаковской АЭС. | 

ЛЮД ] «Агротон». на вооружении высказывание 0 том, 910 т 
своими проблемами. На дующем заседании 


3 ку ранних зерновых куль- 
Ш - собственными но вести растениеводче- котороя находяте а е аи сое 
ас Со прячем - скую отрасль и атроно- от ро яя „ИНО уборке, да и сейчае, на зах | 0% амой Саратовской 00 рассмотрены 
В а ами н ед Е Комбайны рершающем этапе полевого | МАСТИ элеклроэнертии вей- предложений по 
низаторы колхоза имени мам А. бедину из колхоза «Кейс». зани о с 7 
Свер = имени Свердлова, В. Дво- 2& 7 Сезона, а рация ет их проведения 
т ров ПЕ < В наних хозяйствах БМО помогает им в счет | ЛУМать о развитии АӘ@ не- 
— (кая». ОПЕ «Студенецкий», рянкину из СПЕ <Матве- на сегодняшний День ззаимозачетов, бюджет- | Зачем (видимо, о разлеле- о 
СИЕ «Балаковский». СПЕ евское», Е. Катричу из ГУП складывается слоная ых средств Запаетись то- | 11 туда между региона  оПОЛниЛӘЛЬО т 
“Наумовский». ТУП ОПХ ОПХ <Подсосенское». Не обстановка с заготовкой рючим. Благодаря этому | МИ В 10б0й мало-мальски думы Н. В Динер 
«Полеосенское». Надо все списываль на по- нормов к предстоящей зи- гоазторам на пахоте зяби, Авто отр не окт ав е 8 
= Владимир Иванович, Годные условия. Бак 1о- мовке скота, И что дела- ане заготовке 0дозревалот, проповеду а ДЯК 
Г р 0’ ворится; на Вода задейва) ется для того, чтобы кан- О ТОСТЧИВать © не : не А рь 
од а сам не плошай. Јам, где то поправить ве? 229 ЕВЕ к 0 
приходится. Одно это пиоа Ом 


‘озимых в этом году, весной не были затянуты — — Низюими темпами . 1 
их до 35 тысяч сроки проведения бороно- идет заготовка кормов в 1707 НӘЛеЖДУ На ЛУЧШее. | фантазии на тему 
культивации, —6= (Е «Зоркинский», «Пле- Анна ЗАСОРИНА. зации 


вания, те 
снабжения р 


е 


«Прощай. лето 2001!>. 
Этими словами вечером 24 
августа с летом попроща- 
лась последняя смена дет- 
ского оздоровительного 
лагеря <Ласточка». 

Лля лагеря лето 
трудным. Неожиданное. 
решение руководства - ПО 
«Балаковское химволокно», 
на балансе которого нахо- 
лилась «Ласточка», о пере- 
даче ее городу застало ад- 
министрацию БМО врас- 
плох. Лагерю требовался 
ремонт коммуникации были 


было 


изношены почти полно- 
сть. И за месяц — с 7 
мая по 7 июня — было 
сделано почти невозмож- 


ное: привели лагерь в по- 
рядок. Трудно назвать му- 
ниципальное предприятие, 
которое бы не принимало 
участия в судьбе «Ласточ- 
ки». Это и Водоканал, и 
ВЖКХ, и Снецавтохозяй- 
ство, и лесхоз. Работники 
администрации БМО устра- 
ивали там субботники, бла- 
гоустраивая территорию. 
Ситуация находилась 
строгим контролем: 
ежедневные рабочие сове- 
шания на месте. ежеднев- 
ный интерес к ней со сто- 
роны главы БМО. Свои УТ- 


пож 


ренние и вечерние пла- 
верхи он начинал с воп- 
роса: «Как обстоят лела в 
лагере»? 


_— Талина Павловна Пешко- 
ва. бесеменный руководи 
Озе. лагеря вот уже боль- 


Б: а 
“ВОрится: на Бога надейся, 
& сам не плошай. Там, где 
Весной не были затянуты 
сроки проведения бороно- 
вания, культивации, сее- 


— ДО СВИДАНЬЯ, ЛЕТО! 


о, т всцоми= 
о ега с улыбкой. 
е до веселья. 

— Мне казалось. — го- 
а ее — что мы не 
Е ткрыть лагерь во- 
Время, настолько много 
было работы. Но благода- 
ря помощи города «Јас- 
точка» открылась, как и 
было запланировано. Боль- 
шое спасибо за это Ю. М. 
Итумнову, А. Л. Чутьеву, 
А. Е. Никитину, другим 
руководителям. И конечно 
же, Валентину Викторови- 
чу Тимофееву. 

Дети не знали про эти 
трудности. Да и не к че- 
му им было знать 0 них 
— для них наступало вре- 
мя отдыха. За четыре сме- 
ны В лагере отдохнуло 
1600 ребят. Наверняка у 
них остались приятные 
впечатления. И появи- 
лось желание побывать в 
«Ласточке» еще раз в сле- 
дующем сезоне. + 

Театрализованный 
церт, который был устроен 
в лень закрытия этого лет- 
него сезона, был, чеемот- 
ря на праздничность, с не- 
которым налетом грусти: 
прощание всегда оос 

Российский Флаг, кото- 
рый все лето а 
над лагерем, под арты 
Тимна России был ое 
До нового сезона. (частл З 
вого тебе полета, «Ласточ 


І 
ин ДОМОКЕЕВ. 


кон- 


95 мовне ската. | 


ется для того, ы 
то поправить ее? 

==  Низюими 
идет заготовка кормов 
ОПЕ «Зоркинский», <Пле- 


М 
тобы кан 


О Силан 


кормов 


Анна ЗАСОРИНА. 


ҳ 
Письма налиих читателей 


Много шума, 
а из-за чего? 


Последнее время на 
страницах городских га- 
зет стали мелькать пуб- 
ликации о реорганиза- 
ции газеты «Валаков- 
ские вести» и Валаков- 
ского радиовещания. 
›идимо. такое объеди- 
нение кому-то явно не 
по нраву. Несведущему 
человеку разобраться 
здесь очень сложно. Но 
лично меня удивляет от" 
ношение депутатов к 
официальным средствам 
массовой информации. 


То они хотят взять их 
ПОД свою защиту И 
опеку, а то сами же 


принимают решение о 
прекращении финан- 
сирования вновь 603- 
данного информацион- 
ного центра на базе 
газеты «Балаковские 
вести». При этом депу- 
‚| тат Л. Савочкина пред- 
лагает расходовать фи 
нансовые средства Из 
городского бюджета на 
содержание других, так 
сказать, свободных пет 


чатных органов. Где 
фы 


здесь логика и здравый 
смысл? 

Более непонятным для 
меня стало заявление 
депутата Л. Савочки- 
ной, что газета «Бала- 
ковские вести» вообще 
пивому не нужна. При 
этом упор делалея на 
якооь малый тируж га 
зеты. Мне’ бы хотелось 
спросить у этого депу- 
тата, а у какой из то- 
родеких газет подписка. 
больше, чем у «БВ»? 
Лично я и мои знако- 
мые выписываем толь- 
ко «Балаковские ве- 
сти» и знаем, что эта 
газета самая вослребо- 
ванная среди подпиечи- 
ков города и района, и 
в киосках она не зале- 
живается. 

Это говорит о том, что 
«карманная» по карма- 
ну многим балаковцам. 
За это и спасибо руко- 
водетву администрации 
ВМО. . : 
М. КОЖАНОВА. 


уме. Боец К 


Е 
простаивать не 
темпами 701ХОДИ?Ся. Одно это все- 

в Мет надежду на лучшее, 


ОП 


м Е. > А в а 
идеи, характерные для на ша 
хозяйства ле- антиг 


турального 7 
риода феодализма). Или нова, Н 
фантазии на тему органи» диацион: 
зации бесперебойного. биологическо 
снабжения Балаковекой области 


ТЭЦ-4 газом в необходи- 
мых количествах. что П0-= 
зволит улучшить экологи- 
ческие параметры выбросов 
теплоэлектроцентрали в ат-. 
‚мосферу и улучшить теп- 
лоснабжение города: Услы- 
шаль довод В. В. бевери- 
нова. что на газ расечиты- 
вать нельзя лаже в скорой 
перспективе — газ все 
больше и больше будет 
экспортироваться за границу 
просто потому, что он гам 
стоит во много раз доро- 
же, они не захотели. 0т- 
рицая все законы рыночной. 
экономики, просто повто- 
ряли. что нужно ре- 
шить вопрос с поставками 
газа в Балаково и все туг. 


звало их бурное негод 
ние. Они еще 0. 
щались по коридо 
имеют право. 


ленту, что они перв 
т.д. и т. п. Но даже и) 
балаковекие коллеги, + 
ляющиеся членами р 
труппы, особо саратовея 
женщин не поддерж. 

это понятно. К: 


ство и роль спасителя 
не Отечества, то уж 
това и Балаков 

Роман ЯК 


* А в это время 


0 мерах по охране лесов от 
на планерке в администрации дир 
Кочеганов. РТ” В 

Меры предосторожности 0 
те, сразу после выхода сос 
ния главы БМО, которое 
жарных, и администраци 
взаимодействия в охране 
лирование в лесных места, 


еформа, о 
‘оторой уже 
казано и о де- ` 
оторой так много 
или, нанонец, обрела 
льн четкие очертания, 
у ‘она затрагивает 
и сы всех: и 38 млн, 
нынешних пенсионеров, 
в еще большей: 


семьи, базовая часть пен- 
И сии увеличивается в зави- 
степени симости ‘от категории по- 


тех, которые сейчас еще лучателя пенсии до 900 
тольно зарабатывают себе рублей, а при совокупно- 
право на. пенсию. Предла- сти нескольких условий 
гаемые Президентом РФ до 1350 руб. 
Изменения в пенсионное 5. часть п 

енсиу инан- 
‘законодательство позво- Е Ша 


сируется за счет отчисле- 
ний, производимых рабо- 
тодателем в федеральный 
бюджет (в размере 14 про- 


лят создать эффективную 
пенсионную систему для 
молодого поколения и за- 
щитить интересы нынеш- 


центов от начислений в 

пенсионеров. пользу работника). Про- 
НАИБОЛЬШИЙ ИН- ектом предусмотрена ин- 
ТЕРЕС вызывает У дексация базовой части 

всех проект закона «0 тру- пенсии с учетом темпов 


довых пенсиях в Россий- инфляции. 
ской Федерации». В соот- Таким образом. базовая 
ветствии с названным за- часть пенсии определяется 
коном устанавливаются в твердых суммах и в оди- 
три вида трудовой пенсии: наковых размерах для од- 
— По старости; ной и той же категории 
— по инвалидности; пенсионеров. 
— по случаю потери Страховая же часть пен- 
кормильца. сии полностью зависит от 
Возраст, с которого У размера заработка каждого 
граждан возникает право человека в течение всего 
на пенсию по старости 06- ого трудового стажа и 
тастса прежним (для муж- сумм, накопленных на ин- 
чин 60 лет. для женщин дивидуальном лицевом ече- 
— 55 лет), при этом необ- те страховых взносов. 
холимо наличе не менее Әта часть пенсии опре- 
лет страхового ста- леляется путем деления 


Я Я 
Е страховым С14- суммы расчетного пенснон- 
вм понимается  суммар- ного капитала (общей 
Е одолжительность суммы страховых взносов, 
ой леятельно- перечисленных в Пенси- 


которых онный фонд) на количество 
аховыв ожидаемого периода вы- 
ный платы пенсии по старо- 
оторый в соответет- 
р статистикой В па- 
стоящее время в среднем 
составляет 17 лет). | 
Проектом прелдусмотре- 


В 


у 
Чат 


_Вы просили рассказать 


ЧТО НЕСЁТ НАМ 


ПЕНСИОННАЯ РЕФОРМА 
в ОРМ 


онных накоплений (ефор- 
мированных за счет стра- 
ховых взносов по обяза- 


тельноу накопитель- 
ному финансированию 
трудовых пенсий, а 
также дохода от их инве- 


стирования), учтенных в 
специальной части  инди- 
видуального лицевого сче- 
та, на количество меся- 
цев ожидаемого периода 
выплаты пенсии по старо- 
сти. 

При этом размер на- 
копительной части трудо- 
вой пенсии подлежит еже- 
годной корректировке с 
учетом доходов ог инве- 
стирования пенсионных ре- 
зервов и изменения ожи- 
даемого периода выплаты 
пенсии. 

Общий размер 
определяется путем СУМ- 
мирования всех трех  ча- 
стей пенсии. Вакие-либо. от= 
раничения выплаты тру- 
довой пенсии (за исклю-= 
чением резервирования 
страховой части пенсий 
при поступлении  пенсио- 
нера на работу) не преду- 
сматриваются, 

Из изложенного следует. 
что каждому гарантирует» 
ся получение  трудовои 
пенсий в размере, эквива- 
лентном сумме страховых 
взносов, учтенном на ето 
лицевом счете, а, следова- 
тельно, появляется  ради- 
ТАЛЬИАЯ ВОЗМООСТЬ Ле 
тализации доходов всех 
слоев населения, реальное 


средство вывода зараот- 


пенсии 


себя или д 


зволит значительно Уве- 
личить пенсии нынешним 
пенсионерам. 

А что же будет с тари- 
фами отчислений в Шенси- 
онный фонд с 1 января 
2002 года? 

"Тариф остается неиз- 
менным — 28 проц. от 
выплат в пользу работни- 
ка, 14 из которых будут 
уходить в бюджет для вы- 
плат базовой пенсии, 12 
проц. на страховую 
часть и 2 проц. — на на- 
копительную. При этом У 
лиц, которым до выхода 
па пенсию осталось 10 и 
менее лет накопитель- 
ная часть формироваться 
не будет (все 14 цроц. 
уйдут на страховую часть), 
а для лип 1967 года рож- 
дения и моложе на нако- 
пительную часть уйдут в 


2002—2003 тг. — 3 
прод. в 200%: — 4 
проц., в 2005 г -— 5 
проц... ав 2006 г. 6 
проц. (соответственно бу- 
дет уменьшаться процент, 
направляемый на страхо- 


Вую часть пенсий). Тариф 
страховых взносов уста- 
навливаетея е применени- 
ем регрессивной шкалы, 
и верхний предел суммы, 
© которой взимаются стра- 
ховые взносы — 600000 
руб. в год на одного ра- 
ботника. 

При этом для ЛИЦ, са 
мостоятельно обеспечи- 
вающих себя работой, 
предусматривается так- 
же возможность  добро- 
(Вольной Дополнительной 
уплаты взносов г : 


В эк ходи- 
мо сказать, что пенсион- 
ле, права, приобретенные 


в рамках старой пенсион-. 


Ср ЕА у. АРРА реа РРА АА 


раждан за | 


то мев 
Маяковског 


000 ТД «Калинка» объявляе 
ского адреса — г. Энгельс» ҮЛ. 


000 «АТС» сообщает о своей лоза 
тензии принимаются в течение Е меса 
дня опубликования объявления. Аел. 0. 


ОБЪЯВЛЕНИЯ: 


ОРОЧНО продается УДЗ-31512 1990 т. в: Нача: 
ло эксплуатации 1993 год, в отличном состоянии, | 
с прицепом. запчасти, недорого. Возможен обмен 
на зерно. 06р:: р. п. Духовницкое, тел. (273) 
2-11-15, до 8.00 или после 20.00. 

ПРОДАЕТСЯ доска необрезная (сосна), длина 6 
м, тол. 50 мм. Возможен обмен на автомобиль. | 
Обращалъся: ул. Коммунистическая, 53, чел. 
4-18-33. . 

ПРОДАЕТСЯ место под строительство жилого 
а АШ Саванлей, р:он постиниць «Волга». Тел. || 
5-30- , 

ПРОДАЕТСЯ автомобиль ИЖ-21251 «Вомб 
1983 г. в., в хорошем состоянии. Тел, И 


С 10 сентября ПРОДАЮТСЯ саженцы плодов 
ягодных деревьев и кустарников из грунта: яб 
— 20 сортов. груши — 10 сортов, также в 
і0рикосов, крыжовника, смородины. Принимаю 
коллективные заявки, 0бр.: с. Красный ул. 
нина, 46. Тел. 6-05-88. р Яр, ул. 


РЕАЛИЗУЕМ трубы стальные и оцинк 
ДУ-20 — ДУ-32. Тел, 2-67-29, в о і 
ПРОДАЕТСЯ дом в старом породе і 
бенская (4 сотки земли, свет, газ 
допровод). Тел. 2-09-85 (после 2! 
ВОЗЬМУСЬ ухаживать за 
жилплощадь. Тел. 4-64-75 


а 


определяется в 


действия инвалидам «Надежда» и от себя 


Ее онный фонд) на количество лен 
ав ожидаемого периода вы- пан 
А НСИОННЫЙ латы пенсии по старо- 


сти (который в еоответет- тел 
БсОозас стикой в на- 


У) ело 
Проектом предусмотро- сре 


Но, что размер страховой 
части пенсии индекси- дов 
пенсии руетея один раз в тод — 
С размере с 1 февраля — с 
рублей в месяц. Для роста сре 


Й 
А Ной 
_ Базовая часть 


учетом сер 
днемеслчной за- дох 


100, достигших ^ возраста 
ата работной платы в стране’ Мы, 
инвалидами 1 труппы. а за предшествующий год. о 


Ко 


Также для лиц, на ижди- Накопительная часть фи 
Виви которых находятся пенсии определяется пу- тие 
нетрудоспособные чарны тем деления суммы пенси- т 


* Вам блолодарность 


ЗА ПОНИМАНИЕ 
И ДОБРОТУ 


От имени членов благотворительного фонда со- 
ЛИЧНО 
хочетея выразить благодарность за оказанную по 
мощь заместителю директора ПАТП К. В. Лав- 
рентьевм и председателю БГИ ВОИ А. И. Низовце- 
ву. Неоднократно они откликались на нашу прось- 
бу о выделении транспорта. На этот раз наши ин- | 


валиды выезжали отдыхать на турбазу т 
ст там персоналу турбазы и лично ее дирек- 
Тору Г. К. Ботову за радушный прием. 24 жела- 


и надеем- 


ем им всем здоровья, успехов в работе 
ея на лалннейшее взаимопонимание. 
Елена АЛИЕВА, 
председатель БФСИ 
«Надежда». 


= ВТ наладчик полиграфического оборудова- 


Си г (88 с будной на запчасти (на ходу). ° 


УЧРЕДИТЕЛИ: 


| Администрация Валаковекого муниципального 


НЫ редакция газеты. 
ий необязательно отражает 


торы несут ответственность за до» 


Дорзилиноп информации, 


лицевом счете, а, следова- 


6 кальная возможност 
ящеё время в среднем гализации те 


ной платы И других дохо- 


В связи © чем 


дион «“Труд»). 


Мнение 


те Беч оИоБИБа т атривается га 
тоаг сунмо О0О Д ноет добро- 
0с0В, учтенном на его вольной дополнительной 
уплаты взносов граждан за 
себя или другое лицо, 

В заключение необходи 
ев НИИ т всех мо сказать, что пенсион- 
етв ния, реальное ные права, приобретенные 

0 вывода зарарот- в рамках старой пемсион- 
ной модели, будут конвер- 
тированы, пересчитаны 
должен в Новой модели таким 00- 
ъезно возрасти объем разом, чтобы никто не по- 
одов пенсионной систе лучил пенсию моньшу0, 

Что, в свою очередь, чем мор бы получить ло 
Т возможность не толь- ‘старой пенсионной модели. 
обес печить реальные АТ БАБОШКИН, 
тансовые лараптии  ре- управляющий-руно- 
трируемых пенсионных водитель Единой 
в работающих, но и по- пенсионной службы. 


БНО, появляется ради- 


населения из «тени», 


^ Письмо в номер 
Я БРОСИЛ 
КУРИТЬ 


Я начинал курить © девяти лет. Будучи уже 
взрослым парнем пытался освободиться от пагуб- 
ной привычки. Но через некоторое время сигарет 
ный дым вновь брал меня в свой плен. Все измени- 
лось тогда, когда я тяжело заболел. 

Шри медицинеком обследовании у меня была 00- 


нарүжена опухоль. Пришлось лечь на операцию. 
Вот уже два года я не курю. Правда, бывалот дни, 
когда чувствую горечь во рту. Иногда просыпаюсь 
в холодном поту. Но вее равно себя чувствую бод- 
ро. Стало легче дышать. Нет одышки. Я обраяца- 
ось к тем, кто дружит с папиросой, найдите в себе 
силу воли, бросьте курить.Чем раньше вы это сде- 
лаете, тем лучше. Берегите свое здоровье! 


Е. МАКСИМОВ, 


СЛАЕМ в аренду металлический гараж, большой, 


хорошим погребом (за насыпью 1 м‘она, где стах 
0бр.: наб. Леонова, 49—59. 


55, 8 


Газета выходит 3 раза в неделю, 


| Адрес редакции: 
ина, 42а, 
авторов | "АР 


и ответственный секретарь, 


Издается с ЮА 1991 года, 


`миссаровой Т. И.. Кривошей В Ш. 


413800, г. Балаково, ул. Га- 


* «О[» сообщает 
ВАША БЕЗО! 
В ВАШИХ _ 
В августе текущего года на терр 
ского района произошло 11 пожаров, 
ущерб от которых составил 91 тыс. 
о четыре человека и двое получил 
Так, 2 и 4 августа по причине неосторо 
тащения с огнем неизвестных ЛИЦ сгорело Га 
ных домика в пригороде. А пожары в селах 
Гушум и Плеханы унесли человеческие жи 
чем есть основания предполагать, что постр: 
сами виноваты в случившемся. 


Ь. Е 2067 
сожалению, многие забывают 00 элементарных 
правилах пожарной безопасности. Курение в постели, 


эксплуатации электрооборудования — это самые ра И 
пространенные причины пожаров. Нужно ли еще раз — 
повторять, что во всем следует проявлять осторож- 
ность и не испытывать судьбу. Вели вы не хотите» 
чтобы в вашем доме произошла трагедия, соблюдайте. 
общеизвестные правила. 

Помните: сгоревший дом или квартиру можно 01- 
ремонтировать, можно купить новые- вещи, но нельзя 
вернуть жизнь и здоровье человеку. Безопасность ва- 
шей жизни, вашего жилья и имущества зависит толь- 
ко. от вас. 

Сергей СОРОКИН, 
инспектор ГПН ПЧ-21. 
— т аи 


Выражаем благодарность сотрудникам всех меди 
цинских учреждений города и района, администрации 
ТИМО, администрации ЦРВ и лично главному врачу 
Стражниковой Н. Р. заместителям главного врача 
главно 
ЦРБ Балашову В. И. за поддержку и о 
мощи в проведении похорон 


ДОРОНИНОЙ Алевтины Николае 


Рег. № и 
региональным. 
1997 


у бр 4-64-76, общий — 4.22.54, 
Телефоны пои отдел рекламы 4- 91-69, Ч 


—_ ВМЕСТЕ МЫ СИЛЬНЕЙ! 


онззалея для Бала 


н, ПОВЛЕН! 


Последняя его 
ник отдела па исполнению занонов о несовершен- 


атуры. 
етних областной прокур 
ЧОЛ акими они 


говорит Ъ 90 ИСТО 


ей срар- 


— Значит 
вам досталось 


УЧ УРРГҮТҮГТ.Т.1 


незавиднов 


на редкост 
за собой смену 


‚В СИ ловых 


210 занал хаил Юрье- 
в области известный. про 
должностной лестницы: До 


этого Миха зил ИК прошел хорошую школу в Ро- 
венской и Первлюбской районных прокуратурах, рабо- 
тал в Саратове, 


должность на- 


В Балакове Зелепу- 
показались новому 


ии Ф 
эф ен 


всегла удавалось реализо- 
вать залуманное, Увы, это 
съровля реальность, от ко- 
Г] нешься, 
оспой никуда не ленешы 
а рахолимев на. а перед- 
нем 185, \ тут. Как изве- 
: лесхоза аа 
тому. же я Пб ОВОИ нату- 
ре не принадлежу к той 
категории людей. которые 


вспоминают своих предше- 


те "Время 


ФАКТ плюс ФАКТ 


* Дети 


Булущее растет рядом 


— И все-таки вы пред- 
почли свою команду. 


Ну, это громко ска- 
зано. Кое-какие перестанов- 
ки пришлось произвести. 
Это не прихоть. У меня 
очень вызокие требования. 
Не всем они под силу, Не. 
которых пришлось переве- 
сти на другое место. Тров 
предпочли не испытывать 
судьбу, сменили работу: 
По- -другому нельзя . ( егод= 
НЯ Ш г. Генеральный проку 
пор Уетигоз, и л 
отно, 
нањр наг 


Сегодня. 20 ноября, па призыву ООН отмечается 
| всеобщий день детей. 

В нашем городе. по статистике загса. в этом году 
возросла рожлаемость. За месяцев текущего го- 
да было зарегистрировано 1458 новорожденных, а 
| это на 83 больше. чем в прошлом. Детские дө- 

школьные учреждения БМО посещают 4815 детей. 


А в обттеобразовательных учреждениях обучаются 
29144 ребенка, 


Соцсфе ра 


Отпуск в профилактории 


Именно тан могут поступить работники БРТ, ве- 


Ме у них возниуат потребность отдохнуть и! 
А т 


Болар напе 
вста 348 


прошло. Преступиик ее 
голня не тот, что был вче" 
ра. Он более изощрен, более 


изворотлив, Я уже не го- 


ва 70 время быз 
9 “торячим следам» 


ь об у 7 
Веной ЗСТ 


Раскрыт | РНОР 
а: ЩИ +070, 
азалось 25 преступления. „ Значит ли о 
плохо ЗЫ, сработали не. ВАМ досталось завидно 
$ 2х9, Но полного удовлег.  016дства? “аВиднов 
в 2 х -: * == 
рення нет. Тяжкие пре. АН ког х 
стунлени ЗЫ 0ем случае, 
ра Я должны вее °С плохого 0 своих 
скпыв Е 82 Коллеге “вон? 
ЗА В о. Это требава- оа Че могу сказать, 
Родиктовано самой много 1 ауа 
Р “ Дел, Не 
э а ) 
ӨВУсасттва =” 
Е 


ПОДАРКИ ОТ 


В минувший четверг в УВД г. Балагово 


| и Бала- 

транотанк р на Состоялось награждение Почетными 
! з ми ледапками лучших дн 

балгновской милиции у ая 


ГЕНЕРАЛ - МАЙОРА 


са, проходившего по трам 
лучших. Дипломом ла үреатд 1: имени Лертяре- 
за награжден участковый инспектор, лейтенант мили. 
мии Михаил Дрозлов. Ценкых подарков тдостоены ин- 
Фпектор отделения по делам несовершеннолетних. чай. 
9р милипии Татьяна Хижнякова и заслуженный пен- 
гионер МВД Иван Михайлович Сорокин 


Чествование лауреатов прохолнло в 


торьевич Рубцов, специально приехавший 


Балаково- 
Ольга САНИНА. 


ОЙ, НАПРАСНО, ТЕТЯ! 


В оном из ломов по ул. Релкова т инспек 
торы изъяли у 60-летней пенсионерки литров са- 
ыотона п 2000 литров браги. На самотонщицу нало- 
штраф. 
РАЗБОЙ, ЕШЕ РАЗБОЙ... 7 
торбольнипу от дома № 1 по ул. 30 лет а 
6: ИЯМИ 
тоспитализированы с яожевыми ранен 
вушка и 58-летняя женшина: По д 
эшени отого преступления‘ задержан 1 З 
. который тремя часами раньше под уг 
тался похитить У мололой особы су- 


а. ‚ 50 лет ВЛЕСМ. 
ОНА ОДНОГО 
районе реки Ват 


Ду риминальная хроника: 


Категории ЛЮ 


МАЦАУЧ, Ф Орр 93 


һеальность, от ко- 


Но-другому НЕЛЬЗЯ 
"ВИКУла не ленеться, ‘рор Усти 


1 неста 
действия. Время 
почмо... Престуллик 
тодня ‘не тот. что был 89е" 
ра. /н более изощрен, долес 


изворотлив. Я уже ве то- 
‘ворю 0б оснащении. Порой 
приходится просто завидо- 
вать. 


вает 

| нату- 

той 
а которые 
Споминают своих предше- 
ственников плохими слова- 
ми. Эти люди не сидели 
сложа руки. В Балаковекой 


тому ок 
ђе Не принадлежу к 
дей, 


се. 


прокуратуре создана пре- 5 
К б 
расная база, подобраны (Окончание на 2 сто.) 


* Спортивный курьер 


УТЕРЛИ НОС КАДЕТАМ 


В Саратаве в начале ноября проходил турнир среди 

Мадетов и юношей по греко-рименой борьбе на приз 
мастера спорта международного нласса Валерия Лео- 
нидовича Бойид. у 
В турнире принимали участие команды из Тольят- 
‚ Самары, Мензы. Волгограда, Саранска. Ульяновска, 
Маркса, Бовых Бурас. Красноармейска, 8^ команд из 
Саратова. команда из Быкова Отрога ОПХ. «Волгарь» 
Балаковского района. Всего 165 человек. 
Е В весе 32 кг 1 место завоевал балаковед Евгений 
пнотенев, в весовой категория 69 кг Дмитрий Шиба- 
лин завял 2 место. Кстати. ребята включены в сбор" 
ную области по треко-римекой борьбе. Команда булет 
затищать честь нашей губернии 31 января на первен- 
стве России в Тольятти. 

В той же весовой категории З место заняли Алексей 
Паньков п Артур Николаев, 


Соб, инф. 


линиха за селом Ивановка был обнаружен труп моло: 
дого человека с признаками насильственной смерти. 
Послелняя. по результатам сулмелэкспертизы. наступила 
от механической асфиксии и множественных поврежде- 
ний тела. Работниками уголовяого розыска по данному 
факту задержаны четверо подозреваемых. Проводится 
асследование. 

: ; У, ВЫ, БАБОНЬКИ, ДАЕТЕ! 

В подъезде дома № 59 по ул, Комарова, 25-летняя 
женщина похитила у 54-летней деньги в сумме 1700 
рублей (оторвала вместе с карманом). А в одном из д0- 
мов по ул. Вокзальной 27-летняя лели после совмест- 
ного распития спиртных напитков учинила физическую 
расправу над своей 46-летней подругой: 


шта М108 


Ў. 
Ольга КАДАЕВА, _ 


040 «БР1 
профилакторием 040 «Балаковс 
Первый заезд состоялся Уже В 
В профилакторин отдыхают еще 
мость путевки составляет рубле] 
З бесплатн! 


работникам БРТ они выдаются 
* А в это время 9 
Соревнуются гимнасты | 


В Балакове состоялось открытое пер 
ДЮСШ № 1 по спортивной гимнастике. 8с 
соревнованиях выступили 102 участника. — 

Победительницами, занявшими первые места. у 
стали кандидат в мастера спорта М. Бадикова, 0. | 
Неумоина (І разряд), Е. Агапова (Ш разряд). _ 
Муллаева (| юношеский разряд), В. Кислицкая 
юношеский разряд). Среди юношей Г, И. Шр 
ряды получили В. Востриков, А. Кузнецов и 
Меланич соответственно. 1 юношеский разрял при- 
судили 0. Катаеву. М Чупахин завоевал Ш юно- | 
шеский разряд, т 


* Происшествия 7 


Жуткое ДТП произошло в минувший четверг 
перекрестке улиц Чапаева и Комсомольской. ~ 

„23-летний водитель «девятки» превысил б 
пасную скорость движения и допустил наезд. 
54-летнюю женщину. перевозившую в коля 
2-летнюю внучку. Последние в тяжел г с 
были госпитализированы в горбольницу 
несмотря на усилия врачей спасти постр 
удалось. В отношении водителя во: 
ловное дело. с 


Информацию подготовили Свет 1 
ҚА, Я ВІ 


ОКУРОР БАЛАКОВА 
ХАИЛ ЗЕЛЕПУКИН: 
«НАСТУПИЛО ВРЕМЯ 

НЕСТАНДАРТНЫХ ДЕЙСТВИЙ» 


ток очень трудно. Как из- 
вестно, наша область тра- 
ничит с Казахстаном. Про- 
везти наркотики через та- 
моженный пост непросто. 
0 нельзя забывать о том, 
что граница с соседними го- 


- « Окончание. 


— Начало ма 1 ср) — 


Следовтелям, их у нас 
девять, помощникам при- 
ходится работать с большим 
напряжением. Криминаль. 


Ная обстановк сударствами протянулась 
довольно а. ое на 550 километров. Сюда 
таб. х ведут ат Я у 

06: 9 А, есятк 
бан соне может усугу- дарр ^ ри: 
ситуа Б . у н д 
уацию. Мы стара- каждую пограничники про- 


РМСЯ сделать все, чтобы 
каждый житель более чем 
200-тысячного города чув- 
етвовал себя защищенным. 
И не только от преступного 
мира, но и от чиновничьего 
произвола. Времена сейчас 
непростые. Некоторые рабо- 
Податели в угоду своим ам- 
бипиям и неуемным жела- 
виям обогатиться забывают 
0 самых элементарных тре- 
бованиях. Пренебречь за- Счет ВИЧ-инфицированных 
КОНОМ им ничего не стоит. в нашем городе идет 


бо стабильно работающи- На многие сотни. Й это не 
ми предприятиями, такими, Может не беспокоить. © 
скажем. как Балаковорези- болезнью века і 
вотехника, ГЭС, АЭС проб- роться веем миром. Особую 
деч меньше. Здесь Не 34- поль ДОЛЖНЫ сыграть си- 
бывают о налогах, заботят- ЛОВИКИ. Е сожалению, по- 
С о своевременной выдаче нимают это не Все. у рб 
ваработной платы, о разви- КУраТУры немало, _ лоса 
Фии производства. Во всех ИИ. Некоторые ОНИ 
звеньях налажен контроль, МИЛИЦИИ относятся к 


сто не в силах. Пришлось 
создавать специальные под- 
разделения. оснащать всем 
необходимым Но противо- 
стоять злу все сложнее. 
Наркосбытчики никак не 
хотят отказываться от 
своих баснословных прибы- 
лей. 

Беда в том. что нар- 
комания тесно связана с 
другим злом — СПИДом. 


уже 


им обязанностям недобросо- 


материальных ценно- 
нен нр вестно, если не сказать 
‚№ _ сумели больше. Их немного, но 

о т влавно 
вый руковоли- 


тель. Уверен, что он мно- 
гое сможет изменить, На 
работников милиции дёла- 
лпань баята ожав- 


Байти лаже на самые не- 


шаги, ВПЛОТЬ 10 
чого. чтобы подвести прел- 


РТУ. 1 


| 


| 
| 


| 


нужно 00- | 


` ставителей 


* 19 ноября— День артиллерии 


и ракетных войск 
НЕПОБЕДИМАЯ И ЛЕГЕНДАРНАЯ 


ра- 


Дорогие товарищи фронтовики, артиллеристы, 
кетчики! 
Сердечно поздравляем вас с праздником — Днем 


артиллерии и ракетных войск. 
В минувшей войне советская артиллерия превосхо- 


лила артиллерию врага по огневой мощи, она прокла- 
лывала советским войскам путь к победе. 

Ракетные войска стратегического назначения — 
новый вил Восрутенных Сил нашей страны — ЯВЛЯ 
ются грозной силой, способной сокрушить любого 
агрессора и наҳежным щитом Родины. В военной исто- 
пии наша артиллерия по праву получила звание 


«Бога войны», В годы Великой Отечественной войны 


* Попытка 


КОГДА В ТОВАРИЩАХ СОГЛАСЬЯ ВЕТ... 


ТАНА МЕСТНОГО 
САМОУЛРАВЛЕНИЯ: ад- 
министрация 
депутатов. Первый выпол” 
няет практические задачи, 
второй — задачи местного 
нормотворчества. Еще он 
распределяет денежные по- 
токи. Занятие не столько 
хлопотливое, сколько при- 
ятное для некоторых пред- 
депутатского 


органов местного 


ответственность заставллет 
быть полезным людям, Ёё 
ли Кто-то. не дай Бог. ум- 
рет от холода или 07 го- 
лодкой смерти, под суд 
пойлут люли из админи 
страции, 

А даш, т 
ЛЕ } для города 
корпуса. Потому ч10 ТУТ у района другая о 
можно показать себя` х0- местного самоуправления 
цу — дам, хочу — НӨТ. .__ представительная, в 
Потому что не нравиться лице Совета депутатов и 


ты мне, и все тут. НО 910 ото председателя В. А б0- | 


уже вопрос К -деДуШке а? Тоже посталочно 
а. я мнсто. Принимали и х0р0- 

юбую · Власть 
представляет. АДМИНИ обще һикаких че принима- фәстивней. 


страцию — глава, Совет. — ли. 


20 ноября 2001 года № 1 
немепко-фашистские захватчики 
невую МОЩЬ 


ва воинские Под 


ственными наградами. оветског‹ 
оов Павел Иванович. Остапенко Степан В} 


геев Петр Егорович. 


дир артиллерии ДИВИЗИИ 
награжден орденами Александра 


Красного знамени. и 
ны, Красной звезды и 006 


Васильевич также удостоен орле | 
СКОГО, двумя орденами Красной Звезды, (Отечественной 


войны 1-й степени и многих медал 
Отечества награжде- 
ны боевыми наградами и медалями 


Александрович, Вуколов Иван Никитович, 
Леонтьевич, Бурцев Павел Андреевич и многие другие. 


в ракетных войсках, бу 


Скоро минет год со времени работы нового состава 
самоуправления, Так что мудрость 


Соломона в времени собирания камней, приписываемая 
БМО и Совет Еклессиасту, актуальна, как ниногда. 


70-70 ме решения. Часто * 80- зохоль это как можно 80 | 


особенно при распре" 


Не 


«катюш»: 
, аковцев 
есятки наших земляков-балаковт 
Д виги отмечены высок! 
Это Герои 00 


ик кома 
$ ПОСТУПКИ тварлии полковн 
а Ясюнас Михаил Никола 


Невского, Боевого _ 
лвумя орленами Отечественной вой 


выми медалями. К. 
батареи Курамшин Влалимир 
аа Алексанлра 


Тварлии майор командир 


ей. 

За особые заслуги при защите 
Баннов Никол 

Момот Иван 


Пусть наши внуки и правнуки, проходящие службу 
дут достойными своих дедов. 


Президиум Совета ветеранов. 


анализа 


Да и нельзя сказать, 476 
Люлмила Николаевна Не 
заботится © людях. й 
встречается с избирателя- 
чать нө. будет. Нет у них № Пешаее их проблем 
такой прерогативы. Види- №0 В последнее вре» 
м0, некоторая безответст- ! 

венность и подвигает нае 
ших героев «топить» п0- 
лезные начинания коллег 
в бессмысленных дебатах. 


Вот уже и поднимается 
вопрое о целях и задачах 
двух ветвей муниципа 
_ной власти. Пели 
страпии пр. 
бе 


Залача — 


ван 
тійхся соелетв: 


Поти и заа. 


де не сумели 
Зыночиую эко 


вес пред. 

пр 8ротютво, 
° предприятия 
З ривается орет 

_ооорудование, сырье и 
ў Оголяются це. 
ле цеха. В итоге высоко 
К) алифицированные работ- 
Ники оказываются на ули- 
пе. Оказавшись не у дел. 
некоторые становятся на 
преступную стезю. Нас это 
никак не устраивает. Под- 
пилка преступного мира и 
без того впечатляет Мы 
внимательно отслеживаем 
витуацию. Уже в ближай- 


шее время намерены воз- 
будить несколько уголов- 
ных лет. 

— Энэномические пре- 
ступления относятся К 
натегории особой. Их не 
назовешь мелочными. Но 
не тольно они отнимают 


много времени и вил? 


— Вы правы Большим 
злом в нате время стала 
зарЕомания. Страшно 179, 
это она втянула в свою 
орбиту не только взрослых, 
нб и детей. С нашей сто- 
роны делается все, чтобы 
поставить на пути смерто- 
носного зелья належные 
барьеры. Но остановить по- 


СПОР РЕШИТ 
ПРОКУРАТУРА 


По имеющейся в а 
Еонтрольном управлений 
ебдасти информации, р. 
«Саратов» в ОТВЕТ др 0: 
жытку проверить | пе } Я 
гр итв 


больше. Их немного, по 
Опи воть. Недавно УВД 
В ыў Ол 


г 


работников милиции дела. 
ется очень большая став- 
ка. д чем не ваз говови- 
лось в самых высоких ин- 
станциях. в том числе й 
новым министром. 06 этом 
не стоит забывать, 

— Михаил Юрьевич, ү 
вас дикая нагрузка. посто- 
яннов напояжение. Не жа- 
леете, что оказались на 
столь сложном участке? 


— Малеть не жалею, 
хотя, признаюсь, работа от- 
нимает все время. Меня 
это НИСКОЛЬКО не тяготит. 
Свое лело я люблю. Еще 
Учась в школе. мечтад ра- 
ботать в правоохранитель- 
ных органах. В юридичес- 
ком институте окончательно 
убедился, что не ошибся 
5 выборе. Ну а трудности, 
они в нашём деле неизбеж- 
ны. Думаю, с решением 
жилишной проблемы, с пе- 
реездом в Балаково семьи 
будет полегче. Пока что об 
удойетвах приходится за- 
бывать. Семь человек в 
прокуратуре нуждаются в 
улучшении жилищных Үс- 
ловий. Сначала нужно Но- 
думать 9 них. 

Беседу вел 
Иван ТАРАН. 


сти. обратилась В 0блпрбт 
куратуру с жалобой о не- 
правомерности действий 


ГКУ. На вопрос, кто впра- 
ве проверить, как израсхо- 
лованы средства, и ласт 
прокуратура: 
льноё 
вное контро. 
Ја управление, 


Потому что не нравищься 
ты мне. и все тут. Но Это 


УЖ ШИЕ ішке 
РВ ) власть кто-то 
представляет. АДМИНИ- 


страцию — глава, Совёт. — 
его предоёдатель. Прелота- 
вительство это весьма уо- 
ловное, потому. что оно 
всегда отличается «лица 
необщим выраженьем». По- 
тому что опора — на кол- 
лективное творчество. В 
пределах своей компетент- 
ности и ответственности. 
Так что же сделано ад- 
министоацией под руковод- 
ством тлавы -— В. В. Ти- 
мофеева? Здесь много мож- 
но перечислять достиже- 
ний, но выделим несколье 
ко, наиболее покаватель- 
ных. Во-первых. сейчас мы 
все живем в тепле, Темпе- 
ратурный режим нормаль- 
ный. текушие платежи про- 
волятся в спок Остается 
лаже на то, чтобы латить 
по прошлым долгам. Есть 
договоренность в Реструк- 
тулизации долга. Возрос 
объем посуплелий в бюл- 
жет лаже «лишние» 
деньги появились. Построе- 
на школа в ОПХ «Крутов», 
неплохо сђаботали сель- 
хозпроизволители. Конечно, 
не Все идет так, как хо- 
телось бы, но тут следует 
сделать поправку на вре- 
мя. Оно устооено таким об- 
разом, что самый главный 
дефипит сейчас — леньги, 
Было бы их больше — 
меньшё было бы проблем 


Как видно, админиетра- 
ция пытается решать про- 
блемы БМО. Как поавило— 
успешно, Можно отнести 
это утверждение к реве- 
рансу, но круглосуточноё 
тёплое в ддме не позволяет 
этого сделать. Ёроме того, 


С аа а згон а угат а 1 


лице Совета депутатов 
вто прехседателя В. А, б0- 


подьвваї „Тоже лосталочно. 
мното. Принимали и хорд- 
щие решения. Часто о в0- 


эбще викаких не принима- 
ли. особенно при распре“ 
лелений дополнительных д0" 
ходов. А хорошие решения, 
как правило,  принима- 
лись нё благодаря. а в0- 
преки позиции некоторых 
депутатов, которые счита- 
ют себя носителями абсо- 
лютной истины. То, что ее 
ПОллИННЫМ выразителем 
может быть только Гос- 
подь Бог, в расчёт не при- 
нимается. Наверное, эти 
люди —воинствующие 412- 
исты, Речь идет о них, лю- 
бимых. 0 бавочкиной, Смир- 
нове, Иремияе и нелавно 
примкнувшем к ним (веёт- 
ленко. Безусловно, эти 
люди достойные. коль на- 
пол их избрал, Но ябсто- 
инства часто пёрерастают 
в недостатки, Как у 0да- 
пенных детей, когда они 
выходят в большую жизнь. 


Ло сих пор окончатель- 
но нё решен вопрос тапи- 
фов на коммунальные ус- 
луги. ( паспоелелением 
дополнительных бюджет- 
НЫХ срелетв тоже какая- 
то неразбериха, хотя е фи-- 
нансированием фелераль-= 
ных социальных программ 
дело обстоит из рук вон 
плохо. А выполнять их 
надо. Вместо этого назван- 
ными депутатами бесконеч> 
нд поднимается вопрос о 
создании счетной палаты 
при Совете, хотя большин- 
ство депутатов отвергают 
Эту илею как ненужную. 


Почему все так проис- 
ходит? Да просто потому, 
Что НИКТО мә данных де- 
путатов ва ‘невыполнение. 
социальных программ отве- 


2) 


И ботиться 


хва? 


рамни нучерачиш 


мунилинального 0бразо- 
піихс ) 
печаль это как мо: 
фективней. 


любимых лепутатов (не всех, 
а только означенлых В 
ланной статьё) нё п00- 
ёматриваются, вели за точ- 
ку отечета брать ответст- 
венность аа муниципальное 
образование. Зато просмат- 


ривается другое — жажда 
абсолютной власти Она 
выражаетея в стремлении 
самалично распределять 
бюлжетные средства. пото- 
му что илов им нредетав- 
ляется говепшенЕс не- 
правильным. Такой вот 
ПҮНКТИК. 


Фф УТ УМЕСТНО ВСПОМ- 
НИТЬ, кто есть кто 

в нынешнем  денпутатском 
корпусе. Возьмем. к пои- 
меру, В. Смирнова. В свое 
время этот человек очень 
стремилёя войти во власть. 
Бывший мэр А. Саурин 
даже собрался было назна- 


чить его на должность 
своего помощника. Только 
вметательство некоторых 


редакторов городских СМИ 
удержал? ето от этого ша- 
га. Слишком хорошо ре- 
дакторы знали В. Омирно- 
Ва, чтобы мириться е его 
присутствием во власти. 
Тогда он пошел в лемекраь 
ты и в обличители власти 
А, баурина, Обличителем 
он остается и по сей дань. 


Л. Савочкина. Неудав- 
шаяся карьера народного 
контролера заставила ее, 


ВИДИМО, пойти в наролные _ 


забтупникя. Но так 


жет 


Ж ~ МЕРЫ 


о благополучии 


Пели и задачи нащих. 


перь лозунг 
горьевича — пом: 
ным, что само по 
рошо. Но при 
лелеемая мечта. 
палате, не понятв 
могай, голосуя за прог 
мы помощи бедным 
и вся нелолға. 


Впрочем. все это незна 
чительные штрихи. Потому \. 
что совсем недавно _ Ее. 
группа решилась На н@б 
валое. Она хочёт судиться 
ё алминиствапией. За т 
что последняя не упра: 
няет управление пб дел 
молодежи и сперту, в! 
денин которого наход 
примерно ндлтысязи - 
ных тородеких ор 
пий. Подобное желание = 
нонсеяс- Во веей пост 
ветской истории 1 
прецедента еще 

ласть 
против 
тельной. 

Похоже. игра, ва 
этими «товарищами», 
ходит К ЛО тшами», 


Власти _ ИСП: 


Подарки на все времена... 
и удав на шею 


пи. ТОЛЬКО не услышишь на автобусных останов- 

К, Б АТД время В ожидании транспорта, люди по- 
т самые разные проблемы. 

я р Свадебные, 


д 
о 


Из разговора двух пён- круг. 
И — Или можно плед по- 
3 ти. есть в том отделе, 
выбрать что- нибудь из КУ- Чло ты так на меня смот- 
хенных принадлежностей. ришь? На всю жизнь па- 
Аға, кастрюли и чай- мять останете я! 
— ОЙ, ла ну тебя с тво- 
ими премудростями! Я уж 
лучше отдам подарок день- 


ник, 
— А почему бы и нет?! 
Их сейчае вон какие кра- 


сивые делают. гами- 

— Предложи еще пола- — Много ли ты со своей 
рить молодым сковородки! пенсин положишь? Говорю 

— И предложу. Ты в тебе, сходи в Юбилей- 
<«Юбилейном» хоть раз ный»... 
была? Там есть специаль- Став невольной евиле- 
ный отдел «Все для лома». тельницей этого разговора, 
Так вот. эти сковороды для себя решила при слу- 
там олно загляденье. Ей чае непременно туда за- 
Богу, таких в наше время глянуть. Ну а случай пре- 
Вр ВЫПУСКалиИ... доставилея очень скоро’ 

Ложилаясь <десятку» у приближался юбилей у 
«Детского мира?. женщи- полруги. И вот, задавшись 
вы продолжали активно конкретной пелью. я 0т- 
муссировать «подароч- правилась на ул. Факел 00- 
вый» вопрос. Как можно циализма, 5. 
было понять из разговора, Захожу в магазин. В от- 


деле «Вее для лома» меня 
встречают три. приветли- 
вые пролавщипы Ольга Бе- 
логлазова. Людмила Нуз- 
непова п Людмила Али- 


Бело ааа 


«ЮБИЛЕЙНЫЙ» 


$ олной из них зыходила 
22ү внучка. Пенсионер- 
К. 1 ТОГО увлеклись СП0- 
казалось. никого 
Не замечали во- 


ма. 


ЕА Тм 


разнообразия предлагае- 
мого ассортимента товаров, 
начиная от кухонной ут- 
вари и заканчивая ковро- 
выми изделиями. В отделе 


представлено свыше 2-х 
тысяч наименований. Нет 
смысла перечислять их, 
тем более, что продавцы 


Всегда помогут выбрать то, 
что вам нужно. 

На мой вопрос, что луч- 
ше подарить деловой жен- 
щине, Ольга Белоглазова 
посоветовала приобрести 
микроволновую Печь. моти- 


ция ведущих фирм мира! 
Я же выбрав подарок 
решила немного 
и пройтись по 
чет0~ 
и 


подруге, 
развлечься 


отлелу В поисках 


мова. Глаза разбегаются от 


«ПЛАЧУ ВПЕРЕД» — 
А ЧТО ТАМ ДАЛЬШЕ? 


После театральной премьеры и последующего бан- 
кета актер просыпается и видит в своей постели ма- 
лознакомую, но очаровательную женщину. Зовут ве 
Липа — Олимпиада. Она — из новых русских. биз- 
несмен, спонсор театра и хочет купить актера за мил- 
лион долларов в качестве мужа на целый год- Хотя 
бы на один. Потому что безответно любит его уже 31 


год. 


состава актрис. А 0). Пряд- 
ко вместе со своим героем 
не менялся. 

Финал спектакля может 
Кому-то показаться 


Птушеиной «Плачу вперед». 
(Спектакль по ней поста- 
вил на оцено ВПТ им. Ле- 
болева славный режиссер 


тело В. Тихокоавов, ема- 


вировав свое Я 
тем, что деловая женщина БООРОН 
вряд ли сможет себе поз- | 
волить часами стоять У( у актера есть жена. То- постановка. лело в высшей 
обычяой газовой плиты. ( же актриса. Она предпочи- степеяи бессмысленное. 
Что ж, логично! Е больше времени про- то-то Увилел там кӧме" 
Пока я разговаривала с( водить у дочери, где есть лию, кто-то — фарс. кто- 
Ольгой, к прилавку п0д02/ внуки и где ее, по собст- то усмотрел нечто иное: у 
шла женщина с малышом ( венному признанию, очень люлей вель разные прел- 
лет 5. Как выяснилось, у | любят. ставления 0 театральном 
Антона (так зовут мали-! Ёше у актера есть лю- искусстве, А критики ни- 
ша) намечалось торжество! б Јовница. Второкурсница когда не бывают справед- 
в летском салу. и лля ком- { Театрального института. ливы, Потому что насквозь 
пании сорванцов очень ( Она тоже его любит. но ох- субъективны. В тому же 
кстати пришлись бы сиу | новремонно — ЧУТЬ-ЧУТЬ хорошо знают и актеров, и 
патичные мягкие игрушки: | побольше — влюблена в околотеатральную  публи- 
тигры. львы. зайпы. мишки- а ира, за которого и хо- ку. Поэтому Все оценки из 
топтышки. Антоша прямо- (Чет замуж. их уст — от лукавого. 
таки зашелея от восторга, В этот послебанкетный Велел за этой постановкой 
разглядывая эти меховые | лень все эти персонажи В. Тихонравов собирается 
«ШТУЧКИ». собираются вместе. И вы- поставить Шекспира Вот 
А тем временем молодая | Я°НЯют, кто кото больше это уже нечто. такого у 
ие та: .) любит. можно ли купить нас еще не было! 
пара присматривалась к 
о 4 и за деньги и так Как всегда, был велико- 
музыкальному центру «ка- 5 
раоке». Благо. выбор аулио- А лепен 0. Прядко. Женщи- 
систем был большой. В 0т- "В этом — вся фабула НЫ, которые его окружали, 
теле поелетавлена продук пьесы извеетчего москов- ОТ спектакля к спектаклю 
ского праматурга Надежды менялись -— играют два 


нибтль 


«этакого»... 


_ желании Сао А иа 
ею. Змеюка (не путать ©) Нр 
залан эмирм!) произвела) ВИТЯ п 


Т не, 


ЗаннЫМ, без привычной оп- 


что публ в спектакль 
явится. Впрочем. ей нра- | 
ояти весь теятраль- П® своим _ 


АЛ ТА 


м: 


Л 
ненный Совет ветеранов 
и литературный цен: 
«Возрождение» извещ; 
ют, что на 65 году по 
ле тяжелой продолжи- | 
тельной болезни ушел 
из жизни ветеран труда, 
член союза писателей 
России Аркадий Нико- 
лаевич Козлов. 

Родился Аркадий Ние 
колаевич на Урале. В 
крестьянской семье В 
1937 году, с детства 
работал в сельском х0- 
зяйстве. 

В Балакове А. Козлов 
работал мастером на 3а- 
воле запасных лета 
лей объединения <Хим- 
волокно»,  пользовалея 
авторитетом и уважени- 
ем в коллективе. \ 

Аркадию Николаевичу 
Козлову от природы. 
был дан божий дар! 
творчески мыелить, пи 
сать лирические произ- 
веления. Его стихи 
ликовались в сборнике 
«Утро», литературном 
альманахе, в первом ав- 
торском сборнике 
говор» (1992 т.) 
стал победителе 
курса памяти В. 
нова. проведенно 
патовеким те 
се пие 

93 толу, 

Сборник стихе 

липу и месяц зна. 


„6 


ЛУЧ 


{ комфорт в вашем ломе. 


2001 г. 


ин «ЮБИЛЕЙНЫЙ» 
социализма, 5 
ИЕ ЦЕНЫ В ГОРОДЕ 
Жа стиральные машины, теле", виде, 
паратуру и бытовую технику. 


- & хелохному сезон Й 
ь ному у широкий выбор одеял, по- 
душек, матрацев (ватных). Онн создадут уют и 


мам 


Тел. 4-42-65. 


аудивап.. \ 


Пвелъявителю объявления скидка 5% ло 31.19. 
Рады вплеть вас ежедневно! 


подруге, решила немного 
развлечься и пройтись по 
отделу в поисках . чего- 
нибудь «этакого»... Мое 
внимание привлек больттой 
зеленый улав, которого при 
желании можно повесить на, 
тою, Змеюка (не путать с 
зеленым змием!) произвела 
на меня столь сильное впе- 
чатление. что я решила по- 
дарить ее своему шефу. На 
память о перипетиях В 
уходящем 2001-м тоду. 

0. КЕЙ. 


Спектакль по ней постз- 
вил на спене ПЛТ им. Ле- 
бедева славный режиссер 
тралвл В. Тахонравов. = 

Премьера проходила в 


нб, что публике спектакль 
нравится. Впрочем, ей нра- 
вится почти весь театраль 
вый репертуар. за что не 
елёлуёт очень стпого су- 
лить: другого театра у нае 
нет. у 
Тадать, почему же 
понравилась именно 


ей 
эта 


начале ноября. Было вид- пелелен 


ной 
завезтающей точки, 
торая бы все расставила 
по своим местам. Это не 
очень-то привычно. 0 
так нужно, Потому что так 
лучше. Вель ЖИЗНЬ 
лука вообще малопред- 
сгазуемая. 


Анатолий ДОМОКЕЕВ. 


Человек и го дело о 


Ни одно другое живот- 
нов не влекло и не радо- 
вало Влалимира Тихонова 
так. как лошаль- Колхоз- 
ная конюшня находилась 
недалеко от дома, и он, 
булучи Школьником, со 
сверстниками бегал туда 
После Уроков помогать 
конюхам ухаживать за жп- 
вотными. Настоящим со- 
бытием было лля мальчи- 
шек появление на свет 
жеребят. өни часами мог- 
ли не отходить от денни- 
ка. слелить, как малыш 
сначала неуверенно. встает 
на тонкие ножки, а потом 
резко взбпыкивает возле 

матери. Эта увлеченность 
лошальм у Владимира 
Николаевича с годами не 
побила. Одиннадцать лет 
назал, будучи уже дипло- 
мированным — зоотехником, 
ов © ралостью принял пред- 
ложение руковолителя 
хозяйства Сергея Шанош- 
никова пойти работать на 
конюшню. А СПУСТЯ неко- 
торое время Еланская К0- 
неферма, елинственная В 
Балаковском районе. полу- 
чила статус племенной. 
Сеготая па конеферме с9- 
зержитея 48 поролистых 
потазлей. Только в текушех 
тоту жовеволы ПОЛУЧИЛ” 


ПОДКОВА НА СЧАСТЬЕ 


родителей лучшие призна- 
ки породы. Сельхозпред- 
приятие ежегодно реали- 
зует на сторону по 10—12 
рысаков и тяжеловозов. 
Стоят они недешево, ибо 
имеют специальные пле- 
менные свидетельства, ко- 
торые подтверждают их 
работоспособность, рез- 
вость. воспроизводство. 

— Сейчас лошадь  в03- 
вращается в село, начина- 
ет снова пользоваться 
спросом у крестьянина. — 
с удовлетворением конста- 
тирует Владимир Николае- 
вич. — При нынешних эко- 
номических Үёловиях, ког- 
ла приобретение новой 
техники сельчанину не по 
карману, с развитием кре- 
стьянеких фермерских х0- 
зяйетв лошадь принимает 
на себя основную тяжесть 
работ. Экономисты Уже 
полезитали, 970 использ0- 
вать ев на доставке гру- 
на незначительные 
расстояния яамного вытод- 
нее. чем. скажем, А. 
тор ИЛИ автомобиль. ВЕ 
возможно представить се06 
без коня пастуха, та 
лесничего Па №870 нез 
можно найти лел длЯ 


11217, е 
(; вастурлевием зимн 


зов 


ребенком проводятся на 
конеферме. Конюхи поиуча- 


гче. ют его к уздечке, седлу 
ОСНО Периода лел ү сбруе. Такая кола длЯ 
ладимир: Х : ] , 

Владимира Тихонова и его молодой лошади ОЧЕН 


помощника Константина Та- важна. Только после этого 
гунова значительно приба- се отправляют на Сара- 
вилось. С утра пораньше товский ипподром, где за 
они уже на рабочих местах: ев обучение берется про- 
лошали лолжны быть на- фессионал, Он добивается 
кормлены ло работы. Какие от животного совершенст- 


же из них труляги, еСЛИ ва и максимальной рабо- 
они не успели поесть?! тоспособности. Лучшие 
результаты ИСПЫТАНИЙ 


Накануне конюхи прбиз- Т 
вели отбивку молодняка от Каждой лошади заносятся в 


маток. Теперь забота о же- ёе племенное свидетельст- 
ребятах полностью легла на В0- Так питомец Еланской 
работников фермы. Хлопот конефермы по кличке Фон-: 
с ними хватает. Оказав- том стал участником вто: 
шись одни, жеребята так РЫХ Всероссийских бегов 
и мечутся по леннику, по- в Раменске, при этом по- 
рой отказываются от пи- Казал неплохой результат. 
ши, и пройдет не один | 970 не единичный слу- 
день, пока Они Привык- чай, когда лошали, выра-: 
нук К новым УСЛОВИЯМ, щенные в СПК «Еланское». 
успокоятся. по пезвости и силе пере- 
у К кпывали стандартные мер- 
На мой вопрос, трудно ки. 

ли тренировать молодую 

лошаль. Владимир. не 3а- 
лумываясь, отвечает: «Глав- 
ное — чтобы животное д0- 
веряло человеку, чувство- 
вало его поброту и заботу. 
Вообще, это чрезвычайно 
понятливое существо: Лег- 
поддающаяся дресси- 


По словам Владимира 
Тихонова, далеко не каж- 
лый человек способен пабо- 
тать © этими ЖИВОТНЫМИ. 
Трул копюха требует 0со- 
бой отлачи. Пооцесе ухола 
за ними далек от механи- 


зации: 


та адь способна вы- 

от , Ре 
рои самые сложные НУЮ, чистить деинихи км 
чи ТЫ» тоже. \ сколько Т0УЛ8 
команлы»: 


_ Первые тренинги. © же- терпения. сноровки: т 


корма прихолитя т 
разносить по стойлам вруче, 


буется лля того, чтобы 
обучить коня! Все это по 
силам лишь тому, кто п0- 
настоящему привязан Е 
лошадям. 


Влалимипу Николаевичу 
повезло (9 помощниками 
Константином  Тагуновым 
и Владимиром  Суслиным. 
На них он всегда может 
положиться. Константин ло 
службы в десантных вой- 
сках был его правой рукой. 
После армии попробовал 
было работать в Саратов" 
на ипподроме в качестве 
наезлника. Но вскоре от- 
казался от этой затеи, вер- 
нулся в родное село. © 
лошальми парень умеет 
ладить. к тому жо и  ко- 
валь он мастеровой. Ну а. 
ночные дежурства Плади- 
мир доверяет своему тезее 
Влалимиру Суслину. 

На пђощание еланекие 
коневолы  поларили мне. 
подкову на счастье. 
Есть поверье, что челове- 
ку, который найдет ее На. 


сопутствовать 
лапеная. 


е, 


поэта 
тивом чере, 
проходит 
ную землю. 
потерявших 0 
судьбу  ПОКОол 
своих лирических 
извелениях он воет 
трудолюбие и ватрг 
ТИЗМ. . 0 ; 
Балаковский. объеди- 
ненный совет ветеранов 
и литературный це 
<Возрождение»  выра- 
жают соболезновани: 
членам семьи, ротетве 
никам Аркадия Нико 
евича в связи с ет 
кончиной. Память он 
навсегла сохоанитея 
сердцах тех, кто его’ 
знал. с ним паботал. |. 
П. МУРЫГИН. 
поедседатель | 


пуңпволитель лит 
патупчога нент 


ло Бидацией предприятия, соч 
его лей- штата (по п. 1 ст. 33 кзат) 
пасторг- 


личин двух или более иж- 


цией по р ; 
КЗОТ, ко- ХИВенЩев; 
‘Содержит 2 случая, 


— лицам, в Семье кото- 


Бере: основания 2л1ми. рых нет работников с ся- 
Страпин для прекраще- Мостоятельным заработком: 

ея 7 трудового тоговора И Некоторым лоугим ка» 
контракта): . тегорням работников. 

— ликвилапия прелиля- Закон не установил оча- 
Ятия _ (трекрашение зея- релность Боедоставлеаия 
тельности предприятия бғз предпочтения лицзм. ука- 
правопреемника). занным в ч. 2 сю 34 

— сокращение. числен- т 5 МЕ а 
ности яли штата (меро- НЫ ИЗ вондретных 00= 
приятия по уменьшению Е рта. Иа, о 
числа пе совала. 3 У А ИР численности. 

р ӘС Измене петата является одним 08 


нию штатного расписания}: 


Действующее законода- работы 
устанавливает также 


тельства 


различный уровень гаран- 


мероприятий по улучшению 
предприятия. а 
укомплектованию 
квалифипи- 


его наидолер 


ТИЙ лля пабитнинев, с ко- гопанными калрачи 


торыми трудовой 
пренранизется 


пб причине 


численчости или штата. 


0 прелстоятем УБОЛЬЯе- 
вии алминчетрания обязана 
прелупгелить кажлого ра 
бо персонально пол 
васписку не меное чем за 
9 мегииа (оаботник может 
бытъ поелтирежлен и б0- 
Лев чем 22 2 мегяпа. это 
Бе ЖШенляет ?го Права. а 
дает ит больше вреуени 
дла отбора НОРОГО места 


_ работы) Алминистрапия 


пигъменно ознакд- 


ЕРА 
на 


Ф ысВобаж- 
т вахант- 


договор 
П@ ПРИЧИНЕ ргботнииа требуется согла- 
линвидации предпоиятия и сив поофоргана. 


М1 в прелелах Врел- тата ие подлежат  (60Р- 
Место в прелелах прет МА, 


Для 


увольнения любаге 


ЛеЙСТВҮЮ- 


сокрашения есп на предприятии (ст. 


35 КЗОТ) 

Откако 
предприятия 
0 получении 


ЛИКВІ 


при 


пролварите 


ного „согласия профорг 
На УБОЛ ниве не приме- 
Нястея. также не применят 
отся ст. 34 ЕЗОТ п праве 
ПВРИМУ ШРстТва при остав- 
ленин на работе. Так как 


ликвидации :прелприя“ 


при С 
тия увольняются вов пабот- 
НИКИ 

Пеобхолима  тчитывать 
тополнительные ограни- 


чения возможности уволь- 


нения некоторых категорий 
ваботпиков ло инициативе 


‘алминистрании. я именяо: 


УВОЛЬНРНИЮ Пп (0- 


Крадентю ЧИСЛРНИОСТИ ИЛИ 


‚. ПАМЯТКА 
Работнику, подлежащему увольнению в связи с лин- 
ращенмем численности или 


вляться в рабочее время. 
Работники, находящиеся в 
служебных командиров- 
ках, также не могут быть 
уволены 


В соответствни с лейст- 
ВУЮЩИМ законодательст- 
вом пенсионеры или лица, 
достигшие пенсионного во- 
зраста. и  продолжзющие 
работать на предприятии: в 
правах не ограгичиватются: 
В случае высвобождения 
этих лиц в связи с сокра- 
шением численности ИЛИ 
штата администрация обя- 
зана соблюдать вышева- 
званные условия ия поря- 
лок высвобождения незави- 
симо от возраста высвобож- 
лаемых. Факт получения 
данными лицами  пенени 
значения не имеет. 


К сведению: 

Высвобожлаемые работ- 
ники. пря отсутствии ва- 
риантов трудоустройства, 
переобучения на предпри- 
ятии или Их отказе от пе- 
ревода ва лругую работу 
в пределах предприятия, 
имеют право на выбор ме- 
ста работы путем прямого 
обозшения к работодателям 
или путем бесплатного по- 
средничества центра  за- 
нятости: 


Закенолательстван пре" 
лусмотлены льготы и ком- 
пенсагии выбвобождае- 
мым работникам’ 

— уволенные получают 
пособие в ѓазМерё вредного 
месячного заработка’ 

— при ликрилащии пед“ 
приятия 23а Үволенными 
работниками сохраняется 

и Аа Та ПВПИОТ 


ном предприятии заработ- 
ной платы. Пои тоулоуст- 
пойстве работника в течение 
второго или третьего меся- 
пев (0 дня увольнения ад- 
министрация по поежаему 
месту работы сохраняет за 
ним средний заработок за 
фактическое количество 
дней петрудоустройства. 


—- за высвобожленными 
работниками сохраняется вР- 
прерывный трудовой стаж. 
если перерыв в работе 10- 
сле увольнения Не превы- 
сил трех месяцев; 


Сохранение  непрерыв- 
ного трудового стажа ра- 
доты при высвобождении 
имеет значение для назна- 
чения пособий по соцИ- 
альному страхованию, для 
ПОЛУЧЕНИЯ посцеятных 
налбавок к заработной пла- 
те.  елиновременного в03- 
награждения За Быслугу 
тет. а также других льгот 
и выплат. связанных со 
стажем работы, если они 
лействуют п новому Ме» 
сту работы, 


пайотникам,  выево- 
бождаемым по сокращению 
численности или штата, в 
соответствий с заключен- 
НЫМИ коллективными д0- 
говорами (соглашениями), 
гарантируются после 
увольнения возможность 
пользования лезебкыми 
учреждениями, а пх де- 
ТЯМ летокиМИ дошкольным 
учреждениями, принадле- 
жащими предприятию. с0- 
хранение очереди на полу- 
чение жилья (улучшению 
жилишных Условий) по 


Ц 
ла або 
сохраняемая 


пособия и 


срелняя заработная плата 
в перЯод трудоустройства, 


АРляЯТГЯ  пбйлатрт були 


прежнему месту работы, · 


| 


| 
| 


ют о | 
ы А 


} успокоения 


АМУЛЕТ ЗДОР! 
Раскрываются забы 
, БЕ 
тайны древней мед 1р 
внергоинформа: 
стандартом, биопо; 


Человек — это огонь, 
ноторый следует зажечь, а 


не сосуд. который нужно века с помошью © 
заполнить. ватора» обеспечт 

жаза ———— бильный поитек ИЛИ 

ет 

С „ ток энергий, моби 

а в 1990 % : - 

ЕН 2 внутренние ресурсы | 


«Биоактиватор». В течение 
4 лет я’ пользовалась им 
при острых болях. т.е ес 
ли у меня заболевает седа- 
лишный Нерв. я поикла- 
дывала прибор к нижнему 
белью и холила с ним д0 
боли. Прикла- 


го организма. Отеюла 
высокая эффективность... — 
По совету друзей, двое — 
из которых пользовались = 
«Биоактиватором»  Вузие- 
пова. я приобрела ето 4 
месяца назад. До этого У 
меня были постоянные 60- 


дывала к тем точкам, к0- 
+ торые Указаны на схеме. 18 в области гаа 
| Очень довольна. поэтому ЭИ ево пора н 
Г пришла купить второй.  Оракаиара аши ч 
«Биоактиватор»> также по- ПОИМеняя другие препара- 
мог дочери пря женских ТЫ ознее, я такого эффекта 


не наблюлал. 
Спасибо огромное Буз 
нецову А. В. з 
12.05.2001 г. 
Обухов С. П., 


болезнях. 
09.08.2001 г. 


Забузгунава Г Б., 
г. Камышин. 


Я приобрела «Биоакти- Я 
ватоп» 27 ноября, прот р она нА таре 
лержала всего отни сутки. аЕ усо 
апреля г. я. Пин 


И мне помогло. У меня бо- бе Я е «е 


лят коленчые суставы. и ает, 
утром мне стало намного 27281002. Вначале заа 
лучше Большое спасиба ПОЖИла прибор в область ко _ 


лена, проносил он его т 
дня. ему стало л ' 
тем приложила & 
ватопу к пояен 


добрым людям. которые изл- 
брели это прекрасное ле- 


карство. 
28. 11.2001 г. 
Мелведева В. И., 
(е. Камень-на-Оби. 
Человечество тщетно бо- 
ратся с новыми болезнями, 
обыкновенные и уже зна: 
камы страш 


МУеиты №93 три 
личных пилюль м снадобий 
зачастую наносят гораздо. 


ба кинь ай, Ре Ц 


А сталих 


1лачр работу 
НЕМ сохраняется его 
ЮӘРЖНИЙ средний зарабо- 
ХОБ в течение лвух · недель 
<0 хня перевода. 


В случае отказа работ- 
Ника ИЛЕ в случае отсут- 
СТВИЛ возможности” трудо- 
Устройства ысвобожлае- 
Мото работника внутри 
прелприятия, ан подлежат 
увольнению. 


Тоуховая КНИЖКА выта- 
ется увольняемому работ- 
ШИНУ в день увольн 
_ Согласно ст. 34 КЗОТ 
При увольнении пв сокра- 
щению численности или 
штата  поеммущественное 
ппавс на оставление на 
работе предоставляется 
работникам с более высокой 
преизвадительностью труда 
и нвалификацией. Если 
Әни охинаковы. необхоли- 
мо пуковолствоваться ч. 2 
ет 34 ЕЗОТ. опрелеляю- 
щей преимутественное пра- 
Бо на оставление на па- 
боте, согласно которой 
нрелпочтение. в ЧАСТНОСТИ. 
етлается` 
— семейным — пря на- 


должна 


Аяминистрация 
образования, 
публикапий 


| редакияи. 
‘стоверность пре; 


* ^^ АА 


в Некоторыҳ категория 
та ОтНиков по янициативь 
алминистраций Но: 


ПИТ е подлежат 
ее ‚женщины, жезати- 
г имеющие летей ло 3-х 
Е одинокие матерв о 
рт енком до 14 лет, или с 
‘ленком - ИНВалидом — то 


ў 


н! 


ло 
18 Лет (увольнение топҮг- 
`ается только при ИКВН- 


дапии предприятия 
ОВЯЗАТРЛЬНЫМ 
ством); 


Я, но е 
трудоустрой- 


УВОЛЬНРНИЬ ЛИЦ мМ 


сок паще- 


численности 


еже 18 лет, по 
Бию 
Штатя. опускается 


© согласия 


хли 
Таль а 
государственяай 
КНСПегЦИв рула и комис 
СИИ по лелаҹ несовершен- 


Нолетних 


На в обонх елучл- 


ратание 
вилапия) с обязательным 
трулоустройством 


ИЛИ ЛИБ- 


Обязанность по труле 
устройству указанных вы- 
ше работникот 
ся на 
предприятия. 


возлагает- 
администрацию 


Не могут полпасть пот 
сокрашение численности 
Или штата призвенные на 
военные сборы работники 
—= со дня получения по- 
вестки. Такие же привиле- 
тии имеют работники, вы“ 
полняющие  тосударствен- 
ные или общественные обя- 
занности могут  осущест- 


УЧРЕДИТЕЛИ: 


необязательно 


бере- 


Балаковскб: в мунидипального 
релакция газеты, Мнение авторок 
отражает 
Авторы несут ответствениость за до 
ллагаемой информации, 


== уволенные получают 
171007е в Размер ередного 
месячного заработка; 


мы 69 воленными 
ра? отняхами_ сохраняется 


заработная плаћа н 
гата на периол 
поиска работы, но не более 


ЧЕМ На три месяца с уче- 

том месячного вых 
одного 

пособия: А 


— При прекращении тру- 
ЛОВОго договора в связи с 
сокращением численности 
или Штата за паботником 
сохраняется средняя зара- 
вотная плата на первод 
поиска работы, но не более 
чем на 2 месяца (с учетом 
Вывлаты выходного и0ев- 
бил). В виде исключения 
средняя заработная плата 
может быть выплачена ра 
ботнику и за третий месяц, 
обли есть соответствующее 
патение служйы занятости. 
Куда работник в двухне- 
Тальный срок после уволь- 


нения обратился, но нео 
трудоүстронлсх. 

Зти суммы выплачива- 
ютоя по прежнему МРЕТУ 
работы зя счет средств 
предприятия.  Уволившего 


работника. Выхолное посо- 
бие олжно выплачиваться 
прелппиятием при  УводЬ- 
нений работника: Выплата 
сохраняемого среднего за- 
работка на период трудо- 
устройства производител 
после увольнения работни- 
ка в лни выдачи на тан“ 


ЖИЛИШНЫХ — УСЛОВИЙ) 
прежнему месту работы, 


Выплаченные работнику 


осредетва в виде выход Ч 
Я Сооссетю 


срелняя заработная плата, 
в пернод трудоустройства 
лвляютоя — обязательными. 
НО это лишь минимальная 
часть возмемения за потеё- 
019 работы. Повысить раз= 


меры выплачиваемых 
соелств при висвобожле- 
нии папотняка по п. от. 
33 30 имеют право 
ПреЛПриятИя. используя 
при этом свои воботвеяные 
спелства. прелусмоттуен= 
НЫв ДЛЯ ЭТИХ ЦеЛРЙ В 
Коллевтивном логоворе. 
труловом д0говпре (коят- 
рак р) 


К сведению: 
Лупа, нужлающиеся в 
помэши по трудоустройст- 
ву и готовые приступить к 
работе, могут обратиться в 
Центр занятости, здесь им 
прелоставят информацию о 
наличии вакантных 
оплате и ЛПУГИХ УСЛОВИЯХ 
трула с целью выйора ме- 
гта работы, о возможностях 
переобучения и принятия 
участия в оплачиваемых 
общественных работах. 
окажут содействие в тру- 
доУСтройСтве. 
А МИРОНОВ 
юрискансульт ГУ 
«Баланолсний город. 
сном центр занятости 
населения», 


Мест. 


„Газета выходит 3 разл в нелелю, 


Издается с января 1991 года, 


позицию | гарина, 422, 


Алрес пелакции: 413800, 


по 


г. Балаково, ул, Га 


Телефоны: редактор 4-64-75, общий == 4-22-54, | 
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а о ноо ИЫ 776 


немые вирусы страшным 
обпазом мутируют и убива- 
ют вее больше и больше 
Люпт9й. 


больше воеда, Чем с 


ка лечение не бупет затра- 
гивать сушности болезни, 
но будет поверхностным 


И изатновременным. 
Пто ме трелставляет из 


себя «Биолдетиватор внут 
ренвей энергия». с п0- 
мото которого ТЫСЯЧИ 


больных обрели и обретают 
испеление ат неязлеччмых, 
казалось бы. болезней. Это 
аккум лятой ТИЗНАННОЙ 


энергий, спогобный нарма 
Лизовать тонк энергию 
ПоплерРАОго паана путем 


накахногп праклалывания 

на биологически активные 

ТОЧКИ п зоны 
А 


Облалая теленным 


болезнь. И до тех пор, по- 


энергий» хосту 
МиСГИХ м 
25 и 26 ноября в 
лаково в віт «Октябрь» 
9.00 ла 10.00 (аст. кіт 
«Октабрь» авт. №№ 1. ў 
5. 7). в кіт «Мир> с 10:30 
ло 11.30 будет проводить- — 
ся продажа ограниченной 
партии «Биоактиватора?, а 
также полробная консульта 
ния по ето применению. 
Пена — 270 руб. 
Пенсипнораз и яввалич 
лам — Скидки! и. 
Заказы и письма прини" 
маются по алресу: 400055, 
г. Волгограт, а|я 657. 


о пишит ани 


ПРОДАЕТСЯ нутриевая шуба, 
Торг уместен. Тел, 5-71-24 


—.—_ 


Цена 10 тые. пуб. 


атмос 


Министерство экономики области совместно © веком" 


мерческиз партнером 


«Парикмахеры. 


косметологи, 


предприниматели и предприятия бытового обслужива- 
ния Саратовской области» 4 декабря 2001 года в 11 


часов в помещении цирка проводит областной 


парикмахерского искусства, 


папал лучших парикмахеров салояов области, 
современяой 
министерством 
совместно с Саратовской регионально 
ственной организацией «Агентство профессиотг 
моделей я фотографов «ВЭЛ» 
степства культуры области. 

с 10 ноября по 5 лекабря 2001 г. 
Желающим принять участие в этих. 
лует пбращаться в злание алминистр: 
4 ога 


Региональный конкурс 
«Фото-2001» проводится 
области 


М 105, тел. 


2-18-08 


Отпечатана. | 
лаковскей типогр 
ко «7 Св “у 15 


конкурс. 


«Мода-2002 года» и шоуч = 
їч 


фототт 
экон 


пои поддержке 
Сроки приема @ 


— ВМЕСТЕ МЫ СИЛЬНЕЙ! 


140 (2412) 


ГАЗЕТА ВЫХОДИТ С ЯНВАРЯ 1991 ГОДА 4 ДЕКАБРЯ 2001 ГОДА -+- ВТОРНИК + № 


#2 Бремечко нию  биотеррористической Пло же касается дежур- 
ж 3 ИУ ИТ атаки, но только в оди- но ~ диспетчерских служб, 
онал натх . ниуных случаях. В у го лось картина менее ра- 
2, В администрации БМО дениях здраво еви ная. Выезапные  про- 
ЛУЧШИИ состоялось совместное за- ЛОбТаточи спецодеж выявили, что гра 
седание санитарно - проти- МИ! ГО) ируги (о! действовать в слу- 
< Я илем л й „ препа] Нед арии или диверсии 
тг р воэпидемиологичесной ко- 
МЕНЕЛЖЕІ миссии и комиссии по ; ІН; шь три предприя и 
чрезвычайным ситуациям елавни И; ода: ОАО «Балаков- Пенсии 
ит “Ад ПТ 0» 
РОС ( ИИ В повестке дня было два ү АШИ ( имволокно», 000 
2 ралаковские минеральные | В СООТВЕТСТВИИ 
СН Е 27$, УИ СЕИ ий МУП «Воло- 
В МИНИСТЕРСТВЕ по | К ОТРАЖ | 1 и | К) улобрения» и МУП «Водо 
канал». (Остальные сре 
атомной энерги Ф тол р ; | 
атомной энергии РФ пол | ЗШ, ае ай анау е С ГРАФИКОМ 
прелселательством | » РА нпптивролействие к 
атат Е упо ботоена м БИОАТАКИ ГОТОВЫ | тихе 
бернатора Саратовской | угрозе бирте каро п дателя комитета по социальным вопросам Геннадия 
ва, ко-1 09 00 преду РА нд ОРОГОН СЕ, Утенкова, сегодня на территории. города и района 
а о | заболеваемо сибу проживает около 60 тысяч пенсионеров и каждый 
орий: также является | язвой) и ў ‚ дежур» И! состоянии отра- лезнодорожная Станция, месяц прибавляется 300—350 человек. 
РИ ЗА ро | но - диспетчерских слу „о, рнозапную биоатрос- пивкомбинал, = молкомои- Т С 
| президентом ре. химически опасных произ” еу нат, мясокомбинат, завод У. ность в пенсионном обеспечении составе 
| риторий й предпри еа РОДСТВ. ()собоо беспокойство вы» им. Маминых — получили Ч ›о миллионов рублей. Хотя пенсии выплачи 
| 2 | По 101 вопросу ВЫ“ знраст состояние — СКОТО- поудовлелворительную оцен- заются вовремя и полностью. остаются еще недо. И 
ГҮЛИЛИ рУЖОВОЛИТеЛЬ ‚ огИльнИКОВ, = больШинст“ Е имки, которые не получил Пенсионный о 
Пентт И0-ӘПИЛе" по из Которых никак не о: З рц 
и пормлены документально Руководителям данных * Коммуналка 
ри] ‹ на ‹ открыты всем ветрам и предприятий предписано Я 
я ; айным прохожим устранить все Недостатки СТРОГО ПО СЧЕТЧИКУ 


‚ моментов, на 
рил моментов, Ч в определенный срок 


пания Н.Р. тражи ть еш 
й (И ‚ ваМебТИТеЛь Лат П Е. 
ыетуплений которые зами "ў 6 ь о словам председателя КК сандра 
ЈА ено ато в принци" ноо ооо "000015 сонно ‚ева, в городе у т ке балы" 
сауар внимание. б " потребления , теп 


пе горол готов Е отраже- 


о 
(О чем юрт —— 
Нос оннениииний > ИЕ С 3) ЕЛС РЕЧИ 


хар. 
овета 
Тосудар- 
ственной Думы, губерна- 
| теры ряда регионов, а 
| также руководители 
| крупных промышлен- 
| ных предприятий и 
атомных станций. 
Обсужлались 
регионов 


задачи 
и отрасли’ в 
евете реструктуриза- 
ции электроэнергети- 
ки страны, вопросы оп- 
ределения порядка ком- 
пенсации льгот для лип, 
проживающих в 30-ки- 
лометровой зоне атом- 
ной станции. 


энергии 
сообщил, 


{ло этого 


являлись 


членами Сою: 
14 субъектов РФ}. 


Генеральному 


тору Балакорской 
вручена 


СТАЛО лено, что В при! вы ВМО 
пе горох Тото К 


внимание, 


ЦИ 


00 
отраже- и 


х 
О чем поворят 


т сои ветрам и предприятий 
Ч м прохожим 
прохожим. устранить все 
ентов, на ор 


недостатки 
ср 0 е у 
68 ПеСС- 7775 
администрации БМО. 
г4 


Плюсы «Пенсионного - Плюса» 


Граждане нашей страны, неоднократно 06- 
манутые родным государством, со смешанным 
чувством страха и недоверия относятся ко 
всем нововведениям, особенно, если это каса- 
ется их собственных денежных средств. Имен- 
но такое недоверие у людей вызвало объяв- 
ление Сберегательного банка России о введе- 
нии нового вида вклада для пенсионеров. 

С 15 августа текущего года этот вид пенси- 
онного вклада приостановлен Но с этого 


же числа, 15 августа, 
открыл новый 


Сберегательный банк 


вид вклада — «Пенсионный- 
плюс Сбербанк России». 


Итак. в чем же различие 
межлу этими двумя вилами 
вклалов? И в чем поеиму- 
шество вклала с оптимис- 
тическим названием «Пен- 
сионаый — плюс Сбербанк 
России>? На эти вопросы 
корреспондента «БВ» отве- 
тила исполняющая обязан- 
ности начальника сектора 
вкладов Сбербанка Н. В. 
Нурлевсная. 

— Учитывая свою 60 
пиальную миссию. — 06е1- 
банк России Сохраняет 
приоритетные пеновые УС 
ловия по вклалам лля лип 
пенсиояного возраста. Не- 
изменноеть этого курса и 


подтверждает введенный 
рил вклала. Основное его 
лостоинство — не меняю- 


шаяся годовая процентная 


ставка в течение всего 
периола действия договора 
между банком и вклалчи- 


ком. А этот период равен 
трем годам. Если по исте- 
чении срока вклалчик не 
требует возврата суммы. то 
логовор продлевается еще 
на три тола. Олнако вЕлад- 
чик волен снять необходи” 
мую сумму ленег в любое 
время. А проненты (кстати. 
процентная ставка осталась 
прежняя — 8% годовых) 
можно получать как еже- 
квартально. так и по исте" 
чении срока хранения. 

все же, Наталья 
Викторовна, дело зто доб- 
ровольное или обязательное? 


— Перевод ленег с пен- 
сионного вклала на усло- 


вия вклала «Пенсионный- 


плюс Сбербанк России? — 
личное дело каждого пен” 
сиояера. И если вкладчик- 
пенсионер решил ИДТИ В 
ногу со временем. то ему 
нужно просто прийти В 
филиал Сбербанка России. 
гле он уже полүчает свою 
с сберегательной 


пенсию. 
книжкой и оформить д0- 
полнительное соглашение. 


Это займет совсем немаого 
времени. 


Если же пенсионер сом- 
невается и пока отказыва- 
ется перевести свои сбере- 
жения на новый вил вкла- 
ла. то его пенсия по-преж- 
нему булет перечисляться 
на сберкнижку на старый 
пенсионяый вклад. 


Р.5. Итак. уважаемые 
пенсионеры. оформление 
нового вклала — дело лоб- 
ровольное и. действительг 
но. это плюс лля пенеио- 
неров. Чтобы ни придумало 
государство в ближайшие 
три года, 8% годовых 
Сбербанк вам гарантирует. 

А если у вас возникли 
сомнения, что-то осталось 
вне вашего понимания. 
можно позвонить по теле- 
фону 6-86-24. и сотрулни- 
ки сектора вклалов (берт 
банка предоставят вам ло" 
полнительную информацию. 


Светлана ПАКСЯЙКИНА. 


предписаву — 


ушр Установлено 


сва, В городе 7 Аа 
|| потоебления ‚тепловой энергии, 
Сейчас ведутся обсчеты. и за нояб 
жилишно-коммунального хозяйства уже _ 
тить по показателям счетчиков. 


* Награждения . 
ГРАМОТУ — КОНОПЕЛ 


Почетной грамотой главы БМО награжден 
преподаватель по греко-римской борьбе муницип 
нога учреждения КДЮСШ «Россия» А. А. Нонопе 
ко. р. 

Как говорится в соответствующем постановле! 
Анлрей Артемович удостоен этой чести за много 
летний добросовестный труд, высокое профессиональ | 
ное мастерство, достигнутые успехи в воспита НИИ 
подрастающего поколения и в связи с 60-лети 
со дня оождеия. 5 


* На заметку автолюбителям. | 


БУДУТ ПРИНЯТЫ МЕРЫ 


На рабочем совещании в мерии первый замести 
тель главы БМО Александр Семенов заострил вни- 


мание на состоянии городских дорог и подъездных 
путей к селам. : 


обходимо принять строгие меры к автолюбит 
которые круглыми сутками держат свои автомо 


Информацию подготовили 
Ирина МАМОТЬКО. 


ительно "рудный, но в последнее 
абы и колдобины, которые привз- 


а 


\ 

м 

М 

М 

М 

№! 
\ 
М 
возглавляет Валерий \ 
Савель | 
ьев} ев. До этого оюн работал в \ 
«Волгаре», по \ 
: ` потом — в комитете по земельным \ 
ресурсам. Человек, (в сельском хозяйстве совер- \ 
т о 1 
шенно не случайный. Да и как им может быть \ 
Е $ 1 
профессиональный агроном, для которого земля ` 
ЕЕ. 1 
Е смысл жизни Впрочем, не только земля. \ 
ще м люди, которые работают на ней. Это та- \ 
ной „симбиоз, без которого немыслимо сельсхо- \ 
хозяйственное производство Где-то он весьма М 
удачный, где-то происходят какие-то сбои. Это \ 
и определяет результат. Маянга — случай во. \ 
обще особый. Года два назад хозяйство офици- 
алено считалось чуть ли (не флагманом сельсно - 
хозяйственного производства Потом оказалось, 


\ 
№ 
М 
М 
\ 
х 
что это не совсем так. Вернее, совсем не так \ 


| 
| 
| 
| 
| 
| 
1 
1 
| 
П 
1 


Хотя две главных составляющих — о них уже 


№ 
\ 
говорилось ‘— оставались {на месте. \ 
\ 
к 
М 


1 
1 
1 
1 
1 
П 
| 
227 А 
Оя 


нято 250 гектаров земли, 
Собрали прекрасное сено 
В принципе, понятие 15 центнеров с гекта- 
«земля» ЛОвОлЛЬНо уС- 
ловное Потому что означа- 
ет не только какой-то слой 
почвы, более-менее плодо- 
ролный. но вообще — п0- 
чти все. Коров, которые на 
ней пасутся, технику, 
торая ее возделывает. И 
шногое другое. Так что 2°м- 
ла — это общее понятие. 
№ =се лоутие — частные. 


В «Маянгском> — 7.5 
в гектаров земли. Все, 
‚ сейчас вспаха- 
влено к следую- 
п. А было... 
2 я пришел в 
иного тоха, –— 


ра. 

Вот только с:силосом не 
совсем удачно получилось. 
Засохла кукуруза кор- 
ню, едва успев взойти, 

=, Здесь Не совсем 
нас все зависело. — Пред- 
седателю трудно 00 этом 
говорить, но, видимо, не- 
обходимо. — Орошения не 
было совсем, А погода ле- 
том стояла — сами знаете, 


на 


от 


Е9- 


ли хорошие, но... КУ 


а земледелия — 2 
т низка. Пашня была 


мелкая и так далее. 50 
гектаров пришлось ск ормить 
ии Но теперь такого не 


| 


таты. На вопрос — чья 
же это идея — купить эти 
самые подборщики? —Ва- 
лерий Юрьевич отвечает 
так: 

ыы Идеи даст время. 
Пора уходить от дедовских 
методов ведения сельского 
хозяйства. Они, безусловно, 
хороши, но сейчае просто 
недостаточны. 


Про дедовекие методы и 
время, конечно,  ҳорошо» 
Но иден-то приходят к лю- 
дям, И не случайно. Ва- 
лерий Юрьевич по сельско- 
хозяйственным делам ис- 
колесил полстраны. И в 
Краснодарском крае уви- 
дел, как убирают сено по- 
современному. И у себя так- 
же захотел. Проблема была 
лишь одна — финансы. 
На помощь пришли шефы 
из АО <Балаковорезинатех- 
ника» Разговор о шефах 
заслуживает отдельных 
строк, мы к нему еще вер- 
немся. 


о кормах не 

ет цент 

в разговоре. 

ў ісгва они ох как 
важны. Дело в том, что 
большая часть Всего пого- 
ловья крупного рогатого 
скота. когда Валерий Юрь- 
евич пришел в хозяйство, 
была заражена туберкуле- 
зом. В первом «простреле», 


как говорят в хозяйстве, 
было выявлено 125 зара- 
женных голов, во втором 


_ 115. Потом — 32, 20. 
Все эти буренки, как бы их 
ни жалели, были пригово- 


Час у хозяйства — вполне 
определенная 
снятия туберкулеза. Во вея- 


перспектива, 


2777777072077 е2 2 
г 22, 22 22 РРР 72 20 22272272222772777277227777272727277722272722727272727272222722272772272222772722 
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5 декабря 1941 года @0- 
ветские войска при Под 


МОСКВА! 


держке тружеников тыла 
перешли в контрнаступлет 
ние с немецко-фашистекими 
полчищами. имеющими 
значительное превосходство 
в танках и самолетах. 
Лютые морозы,  пурга--- 
Ничего не могло остано- 
вить стремительного поры- 
ва защитников столицы, 
проявивших мужество И 
героизм. А девиз: «Москву 
не слалим!» — выражал 
их волю вместе с волей 
всего советского народа» 
29 балаковцев отважно 


2001», в которой приняли 

дународныв автомобильные к 
легновых и грузввых машин 
щие автомобильные аксзссуа 
и российские предприятия. 


>. - = = к гч Ў Е 
сражались, защищая н 


а * Производство —— 


ПРОРУБИМ ОКНО В ЕВРОПУ? || 


В Париже прошла ежегодная выставка «ЕООІРАМТО- 


ставляли АвтоВАЗ, Балакеворезинотехника, Самарский 
завод имени Тарасова и Волженрезинотехника- 


Ки 


столицу от врага. ) 
меру. командир ДИВИЗИОН: 


гвардейских миномето В чещфь 
(«катюш»). ныне ‚варливфе 1 
Ясюнас Михаи: дека 


ПОЛКОВНИК А . 
Николаевич натоажден 38° Москвы и 
эти сражения орденом Бое- знаки №. 


ЗВОНЯТ КОЛОКОЈ 


а Москву» и благода! 

ные письма. и 

Президиум Совета ве 

ранов сердечно поздравляет 
их с этой знаменательн‹ 

датой. Желает всем доброго 

здоровья. счастья м еемей- 

ного благополучия- 

Президиум Совета 
ветеранов: 


вого Красного ‘знамени; 
тварлии сержант Горбачев 
Александр Ильич, командир 
подразделения, 8а сбитый 
фашистский самолет 
орленом Красной Звезды" 
Остальные воины награж- 
лены медалями «За: отвагу» 
и «За боевые заслуги»- 

14 балаковцев работали 


участие крупнейшие меж- 
онцерны — производители 
— и фирмы, выпускаю- 
ры. Участвовали в выставке 
Повелжекий регион пред- 


признались, что тото 
брать у предприятия шщ 
лукцию в виде рука ! 
уже готовые шланги 


поставок  комплеклую 
различным фирмам _ 
сборки 


Н А ВЫСТАВКЕ БЫЛИ 

ПРЕДСТАВЛЕНЫ ав- 
томобили ряда европейских 
фирм — «Форд». «Рено», 
«Опель», «Ауди». Наряду с 
легковыми автомобилями 
мемонстрировалисьы  гоузо- 
вые машины, спецтехника: 
подъемные краны, пожар- 
ные маш. 


ИННЫ о ак 
ИР и комплек 


Франции, Италии,  Цорве 


түющие к ‘аим рекламиро- 
вали поедиоиятия и фирмы 


т Нетопчаптпв  Маппееп. 


ТЫ. 
ЕЛЬЮ УЧАСТИЯ ШлосЬ — 
ДЕЛЕГАЦИИ БРТ в Очень хорошо 

подобной выставке было ая се 

вызвать интерес европей- 0 

ских магнатов к нашей | 


резинотехническои | 


цель — Узнать потовонос! 
европейского рынка. №000 е 
щавшись © випе-президен- 
том. менеджером = одной 


Е ТОТО с ОИ А ен аш 
9 1] В - 
У какая. Хотя и семена бы- ИИ жалели, были пригово 


ЯК 31000 Та 1 

ли хорошие, мо... культу- аи е и еН 
\ 0 РӘ 

лем. № земледелия вое то аа 5 еч 
о к сле % А о пыяа Завиям велеринарии, Сей- 
р НЫ ПО О О ааа 
и так далее, 500 часу хозяйств Й тва — вполне 
овирилилось скормить определенная перспектива 
Но теперь такого но снятия туберкулеза. Во вея- 


вые машины, спептехника: ции, кровельному ние. ные. 
подъемные краны, пожар” уу тонколисперсаоми Мел. адо 
ные машины" Е Была поставлена И ара 


у ть потре ости 


тии, Нидерландов, Марокко. француз компан 


Я 
5.5 ад аа опустим, у нае е ком случае, все необходи- \ Мексики, Китая. Вьетнама. стало ясно, что интерес к 

И 7 т О - 5 

: и было отрогий Ти а мые для этого работы про- № В одном из салонов были продукции БРТ есть. Про 

Е дением технологий — 0 Н ра витален. ОЛДИН сасани 
сли Р ВЕНЫ 0 поголовье-то нса т 
называть вещи 6в0- ее. Б бы мосты. В лпугом — ое тилоотормозным изделиям, 

с именами, земля была а я восстанавливать, нотехническая ПРОДУКЦИЯ. ПОЧВЕ о хаван сить 
рошена Техну пред- ж 0рошо, что нашлись впол- =, ‚Ме 
и и тед. Сельские бу нл ки т КОЗ Выставлялось и оборудо никам. Уло КЕ 

зрелище ан посоонееееенетенкекекетекетея, О ЗТОТОВЫ точки Вв А вание. предназначенное для сийские предприятия > 


собственном хозяйстве а 
50 куплены в других хо- 
зяйетвах. Очень  благоно- 
лучных по продуктивности. 
К концу следующего года 
Валерий Юрьевич планиру- 


ремоята техники легкового шо знают еа ? 
и грузового вариантов. В Итальянцы. Н ; комплектующ 


одном демонстрационном лестно хаа 06 СЕ 
павильоне была сосредото- АвтоВАЗе и БРТ. ни не ные компании, 3 


чена лакокрасочная про- скрывают, что покупают сфере автомобильно 
лүкпия для лополнительно- пилротормозные рукава в неса, За Е. Ч 
го ремонта автомобилей. В Югославии и Венгрии, за Переловьг елп 


2 Е _ ИСПОЛЬЗУЮЩИХ В 
широком ассортименте бы” прессовывают арматури у производстве новые т 


— Трактора были прак- бина вепашки зяои и так 
тически  разукомплектова- далее- 
ны. Да и не только трак- При уборке кормов, кета- 
тора — практически вея 
техника, все оборудование и 
На ремонт затратили [Г Ма с техникой. Хозяйство 
МИЛІ ‚Олей тоб брег еноудорочный 
А ПОН рублей, чтобы и 10 о үоорочнь ет довести поголовье крул- 
Б рмально заняться убор комбайн Е-303. Он. прав- ного рогатого сі 700 
гой м Б б р = Е 0 рогатого скота до 4 
_ 00) процентов техники ла, бывший уже в употрео- а ч 
ремонтировали на заводе, голов доийного стада 
потому что св Е лении, но вполне прилич- Р Е 
му 0 своим лам а 5 НЕ И Зее 
и силами ный, один убрал практиче- [то жалко гак это 
свиноферму. Она ликвиди- 


ти, тоже возникала пробле- 


ла предетавлена и «косме- себя на родине и продают логии изготовления и р 
— всевозможаые На европейском рынке это лизации продукции. 


шампуни, маетики, аэрозо- выгодно. Но пой этом от А это значит, что — 
воевание ВБалаковорез 


Сделать этого было невоз- 


Можно. Оче ски все многолетние тра- ли, а также изделия тек мечатют. что российские де- 


нь тяжелый был зована. Причина? Дұчше Е техникой европейското 
Е: БЕ А корла вышли в за- рвана причина: тА стильной промышленности тали по качеству гораздо - их. 
алт. Валерий Юрьевич х | 5 дать“ слово руководителю: Е 9 Е (19 рынка вполне реально 
Повторяет этү: фразу час ливные луга — а это 1600 ДАТЬ 610% ` х — чехлы лля кресел, тен” лучше венперских- Они 
ХО бу И УВЫ гектаров — потребовалась — Прежде чем идти на 
= ОУДто сам дивится, как 72 В Р 5 5 
Это 8 дополнительная техника такой шаг, мы все просчи- 
ОНИ так смогли — мт > 79 " Вось анализ показал: ЫА 
Востановить практически Хозяйством были закуплены Тали. Весь анализ показал: Слуходром 
а і не; А т < <; 

а. : 36 эных косилки в свиноводство для нае В 
Разрушенную ин две роторных косилки д 174 


Смогли т и лополнение ко всей имею- данный момент — убыточ- 
зультат В ац Ер щейея технике. Качество Но. А ЗАЕМ пам а: 
звать н, я Олеси на- тосовицы было прекрас- ся УбытоНной отрасль? 
За = ЗЯ, ным. трава срезалась ь до Хотя по-человечески жал- 
о. 0 не й земли. А для более ко. Но ничего не подела- 

ха "р, ного использова- ешь, время такое... 


Говорят, что депутат Смирнов дал 
журналистам «Сути» указание: лея" 
тельность депутатов облдумы Н. Динер 
и Е. Ефремова: показывать ИСКЛЮчЧИ- Р $ Я 
тельно в негативном ракурсе. ] 2эоутац тоже несов 


наверняка достанется ему. 
зарплатой. которой он обойден 
Что тогда скажет «Суть»? = 


но пока: 
худшие. На- 
зерновых собрали 

2.4 центнера с гектара 
при плане в 12. 


Трудно судить, насколько это пред- награждение» в 
положение верно. но вот факт — в рублей, Например. 
одном из номеров «бути» появились нее прекрасные 


‘ормовых ресурсов ку- Действительно, время, 
676 два рулонных Оно диктует свои условия, 
рідина. Нет смысла подчас жесткие и трудно 


Неплохо и с кормами. 


по такие строки. т отличие от местных 
Соломой б ть все тонкости их выполнимые. Н ИХОДИТ- изоранников, областные все и 
0л0мой 26 таж ъяснать вее тонкое зыполнимые. Но приходит меют 
на Кон, оъ необходимо лишь ся на них соглашаться право получить кабинет и хорошую 0еменным интер 
бена обеспечены на 100 работы, необходим к ‚ { зарплату’. В сентябре выборы, а так лепутатской ко 


шроц., сеном на 130 Впер- сказать. чуо убрали прак- Иначе — ничего не вый- 


вые за много лет посеяли тически без потерь, почти дет, 

4 5 ле сея г к А ч 

вику рдай кормо- все 100 прош. Какова тех Анатолий ДОМОНЕЕЕ, 
г — 90 у $ Я 


иле олжение следует). 
у й 5 1. ника — таковы и резуль (Прод 
за Е ‚я т кв о 


> 5.5 
а асагьгьсасагъсас асаа эсеси гасе 
> — ео атаа 


не хочется покидать насиженный каби- 

нетик и зарплату депутата облдумы». 

Это все — о Н: Динер. $ 
Говорят, что тот же Смирнов. 

рует выдвигаться в областные д 

ты: Если номер пройдет, то’ 


р 


УИ И ИИ. 


> 
поль 


ни 


4 декабря, 20 


Пять лет назад в по- * Н, Е. 
селке Головановка начали овость от н. 


газифицировать жилые до- 
ИЕРИНСКОЙ ЛЮБВИ ма. Но голубое топливо 
пришло тогда не ко всем и. я 
сельчанам. вухэтажные приятия Андрею. аигину 
лем а посвященной Дню матери, корреспондент «БВ» встретилась с мана аат ос- ТОлько на 70, чтобы офор- 
ковского Совета Саратовского регионального отделения «Союз || тались без газа. Раньше мить необходимую проекте 
Р ную документацию, приоб- 


20с. » 
сии» Татьяной Анатольевной Зарубиной и ‘поинтересовалась, что в ев ||| эти 62 квартиры отапли- 
вались за счат котельнои, = 


тавле 
ж нии значит слово «мама». И вот что (сна ответила: Н 
, > о последние два года она 
95 не работала, и люди, жи- 


— Когда, мы произно- роль, в которой: их не мо- нодушными к родиталям. || вУщие в злополучных до- 
мах, оставались практичз- 


Г. их перед жет заменить никто. Имен- Что с ними происходит? ' 
ее редстает образ род- но в семье в дошкольные — Причин тут много, || ски без тепла в зимнее 
С мш Самого близкого годы создается психологи и, к сожалению, не всегда || время, В какие только две- 
четовека. Первые детские ческий фундамент лично. в элам повинны дети. Мно- || Си не стучались голова- 
впечатления связаны є ма- сти Уроки жизни. которые гое зависит и от взрослых. || новцы с просьбой помочь я 
терью. После рождения она ребенок получает в семье. Анализ книг для подросл- || ИМ газифицировать жильг. рести газовые котлы. Благодаря ее иниц 
СОВМИД нас своим молоком. от матери, обладают ог. ков показывает, что за Помощь пришла в этом лава Валаковской ад беспокойному 

т материнского ухода в ромной <илой, потому что последние десятилетия мать || Году от местных властей. министрации Валентин Ти- желанию помочь 
большей мере зависит жиз- их дают самые дорогие ему «ушла» со страниц детской Депутат областной думы мофеев. его заместитель, мечта  головановцев» 

7 ; Наталья Динер добилась- курирующий сельское хо- жить в теплых 


в сознании ликих людей. Шапротив, | 
‚делала их ещо олато- | 5 
достойными ува- 


неспособность ребенка. Пер- люди. Что родители закла- литературы, У нас в обла- р П 
вые трудные шаги на зем- дывают в детей, то ог них сти нет музея материнской || таки выделения средств из зяйство района, Г. Шестер- домах — сбылась. 
= областного бюджета на га- кин взяли под личный Сельчане, = 1066 
МОЩЬЮ матери. А какими — Интересно, а как же рошим примером в стран | З 2 З р 
бы сильными, взрослыми, школа? послужило то, что в Чува- ||| Вановцев, Эти 500 тысяч фикации этого населенного от души оо 
умными, красивыми мы ни — Многое также = ши ў 3 рублей во многом решили пункта Они еженедельно всех, кто принял 
е зави ИИ 3 у; | е Ў 
стали, как бы далеко сит от школы, задачей ко- педагогическом университе- ||! судьбу сельчан. Большую проводили здесь 3 
те имени Яковлева ыл! материяльную планерки, помогали в при- населеннопо пун 
родительского крова, мама дать знания, но и при- поддержку оказало базовое обретении оборудования, редать им сердечны 
всегда остается дая нас вить детям чувства обви № ской славы. Е хозяиство Е Е 
: |} ной». Более 300 тысяч печивали подрядчиков не счастья, успехов 
Которых никто не знает тель должен постоянно ис- ге, любовь 
0 проч- матери никого никогда не 
— А наснолько от мамы  нуло основу КЕ 
зависит будущее ребенка? бы объединить 
в особенности мать, играют вивать ребенку стремле- роднее у 
решающую роль в станов- ‘ние стать хорошим. жения. Пренебречь роди- Многим Учителям истории очень близко то, что их 
Т предмет служит воспитанию чувства гордости за свою 
07 них больше всего зави- ла и родители мало обра- попечения, тож! самоб, = У; 
сит, будет ли она нормаль- щают внимания на это, что зачеркнуть все доброе, самосознания, уважения к историческому, культурно 
10% |! му, духовному наследию народов Россий. 
_  цальная роль родителей, или дочь становятся раз- Ольга ЖДАНОВА. | 
*В | ИСТ 
пиманиію налозоплательщиков — ИК, ДЯ — 
. у ) 


ле человек делает с по- и получают. славы. На мой взгляд, хо- || 5 
 зификацию квартир голо- контроль работу по гази- редакцию» опро! ИЛ 
в Государственном | е , 
рабочие в радоте по газифик: 
жизнь ни увела нас от торой является не только ПОМОЩЬ И 
т з 1984 году музей | е Эди л В 
СПИ «Полив- запорной арматуры, обес лания добра, 
мамой, а мы ее детьми, и уважения к матери. Учи- Вет; { тат Я Ў 2 А 
е у ‚№ рузлеи пришлось затратить обхолимой техникой. Анна 
лучше чем она сама: кать в. душе ребенка Е 
для того. что- унизила. Даже самых ве- уи 2% Гатфиот ган 
Є Конечно же, родители, ребенка школу и лом, при- 
лении психики ребенка. и — Но ведь иногда шко- толями, оставив их 003 И К 
| страну, способствующей формированию национального 
В этом состоит уни- Доходит до того, что сын сделанное нами, 
ВВЕДЕН ЕДИНЫЙ НАЛОГ з 
ЧТО БЫЛО... 


нан Я 

тода вотулаот в дећ- 

законы Саратовской области от 
тября 2001 года № 52-300 

1 на территории Саратов- 

Г 


я области единого налога на вме- 
и тоход от розничной’ торговли, 
'яемой через магазины с чис- 
работающих до 30 человек, 
ки, ларьки, торговые павильоны и 
ие места организации торговли, в 
том числе не имеющие стационарной 
торговой площади». 

Для целей настоящего закона исполь- 
зуются следующие основные понятия: 

розничная торговля — деятельность 
по продаже товаров непосредственно 
потребителям для личного, семейного, 
домашнего или иного использования. 
не связанного с предпринимательской 
деятельностью: 

торговая площадь — площадь торго- 
вых помещений здания (строения) или 
его части. включающая установочную 
площадь магазина, площадь контрольно- 
кассовых кабин, площадь рабочих мест 
обслуживающего персонала, площадь 
проходов для покупателей, а так 
площадь помещений для оказания ус- 
луг; 

торговое! место — место организации 
торговли, не имеющее торговой площа 
ди, через которое осуществляет‹ ое 
ятельность в сфере розничной торгов. 
не более чем одним продавцом  одно- 
временно. 

Физическим показателем базовой до- 
ходности в сфере розничной торговли, 
осуществляемой через места организа - 
ции торговли, не имеющие стационар- 
ной торговой площади, является одно 
торговое место. Годовая базовая оа 
кость устанавливается в размере 1500 
руб. Физическим показателем Е 
доходности в сфере розничной того”. 
ли, осуществляемой через о 
численностью работающих 10. 95 Я 
век. торговые павильоны и други а 

ганизации торговли, имеющ 
5% бта ную торговую площадь, явля- 
„ квадратный метр торговой пл0ща- 

повая базовая доходность, уста- 
са в размере 3200 рублей с 


торговой площади. 


№ случае осуществаения розничной 
портовли несколькими плательщиками 
на одной „площади, то размер общей 
площади для расчета. вмененного дохо- 
да каждого плательщика определяется 
на основании договоров пользования, 
аренды (субаренды). 

Расчет суммы единого налога рас- 
считывается по формуле: 

Н = ВД (с учетом коэффициентов) х 
201100. 
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«О введении на! территории Саратов- 
ской области единого налога на вме- 
ненный доход от розничной стационар- 
ной и выездной (нестационарной) тор- 
говли горюче-смазочными материалами». 

Физическим показателем базовой до- 
ходности от розничной стационарной и 
выездной (нестационарной) торговли 
ТСМ является топливнораздаточная и 
(или) маслораздаточная колонка. Кон- 
кретное количество топливнораздаточ- 
ных колонок указывается в лицензии 
на осуществление данно 1 
тельности, выдаваемой в у‘ 
порядке. Годовая велич 
доходности на единицу физического 
показателя устанавливаетея в разме- 
рах: для топливнораздаточной колонки 
— 900 тыс. руб. для маслораздаточ- 
ной колонки — 80 тыс, руб. 

Расчет суммы единого налога рас- 
считывается по формуле: 

Н = ВД (с учетом коэффициентов) х 
201100. 

Организации, имеющие  обособлен- 
подразделения. должны ветать на 
расчеты 


Я 


ные 
налоговый учет, представить ( 
по единому налогу на вмененный дДо- 
ходи произвести его уплату по месту 
нахождения обособленных подразделе- 
НИЙ. 

Налогоплательщикам единого налога 
на вмененный доход необходимо пред- 
ставить расчеты на | квартал 2002 то- 

А Е 

да в межрайонную ИМНО р 
по Саратовской области до 18000. 
года и произвести его уплату до 29.14. 
2001 лода. 
Межрайонная инспекция МНС 
рф № 2 по Саратовской ‘области, 


СТИ». 


Учителя поделились ( 
коллегами опытом своей 
работы по данной пробле- 
ме на уроках историй 
(И. Н. Сержиинекая) и 0 
| ществознания (В. А. Алим- 
| ченко), тем самым докл- 


зывая, что уважение К 
прошлому И настоящему 


| своей страны приходит че- 
"рез познание. А. Ю. Хреч- 
у кова рассказала о вневлае- 


сной работе по пред» 


| в которой едва ли не глав- 


Именно этому был по- ным принципом являстгя 
| священ прошелший недаз- добровольность участия В 
| но творческий отчет учите- 
| лей истории СШ № 22 по 
| теме «Использование учи 
Е телем воспитательных В08= 
можностей для Формирова- 
Е ния гуажданеко - патрио- 
| тических качеств ЛИЧНО - 


ней детей. И как показы 
вает опыт ве работы, ак- \ 
тивность ребят 
свидетельство 


— яркое истори 

только тория род 
интереса к прошлом), ведение как | 
но и неравнодушия к рос способно ГИ 
сийекой истории. 

Трудно не согласиться, АФюбовь к | 
Из МОЩНЫХ ИН- уважение Е 


интереса к изучению пред- свято хран 
и воспитания, в том теля истории 
числе патриотизма, яваяет- светительский 
история родного 
— още одна тема состояв- предмета, соді 
ЛИ торого есть у 
на свете лишь добра, созилания 


края тельный 


мыеленно, даже 
расстояниях, 
и в СТуЖУ 
родной дом 


КРУЖКА ПИВА 


Недавно я зашел в па- было предела, когда 
подарил мне бутылочку пи- 
ва, уплатив 
личную сумму. Я заглянул 


вильон «Три кита» и зака- 
зал продавцу балаковекое 
пиво. К моему огорченило, 
мой заказ остался невы 
полнимым, так как люби- 
мого напитка уже не было 
в продаже, Мне предложи» 
ли взамен друшос пиво. Но 
от него пришлось отказать 
ся из-за высокой цены. 
Я пенсионер и не мову 
позволить 0050 ДОПОЛНИ 
тельные расходы, При вы- 
ходе из бара меня остамо- 
вил молодой человек. Не- 
знакомец пригласил меня 


подойти с ним в Шрила 


ку. Моему удивлению, 


в глаза добродетеля 
мая. что это дела 
пьяной лавочке. ~ 


уважение 


быть, И жизн 


дед был 
лом и нед. 


Уважаемые жители и гости города! 
риглашаем вас посетить тородской 


\ “Фантазии вкуса» 


( ) фестиваль 
с распродажей), который сос- 
тоитея 12 декабря 2001 го 

тои да в помещении ресто- 
рана «< лаково»_ Е а 


Начало в 12.00 часов. 


В широком ассортименте кулинарные 
терские изделия: вавианты 
стола. 
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НОВЫЕ ВОЗМОЖНОСТИ В 
ИНФОРМАЦИОННОМ 


И КОНДИ- 
новогодней сервировки 


Добро пожаловать в АТИ 
900 ална + ОБРАЗОВАНИИ 
тельный центр АРТЕСН, сертифицированного инже- 


который начинает работать нера АРТЕСН по нрограмме 


в Балаковском институте нужно учиться 3 года 
техники, технологии и уп- (6 семестров). Но каждый 
равления. семестр оканчивается вы- 
Современный уровень дачей соответствующего 
преподавания информацион- сертификата или диплома. 
вых технологий в совокуп- Поэтому вы можете 
ности с международно при- вершить обучение на лю 
знаваемым дипломом в на- бом уровне, еслі 10ЧуВ- 
стоящее время может 00е- ствуете, ЧТО ИЗҰЧИЛИ 
спечить только кооперация разделы, которые вам не- 
С действующими произ- өбходимы для работы. 
водителями программных Система обучения ло 
продуктов и их учебными данной технологии прошла 
центрами, сертифицирован- апробацию в головном уни- 
выми на соответствие ме- верситете (г. Саратов) в 
ждународным стандартам и течение 2 лет. Тод Факт, 
прошедшими процедуру Что поток людей, желало- 
х официального международ- щих получить уровневые 


сертификаты и итоговые 
дипломы АРТЕСН, постоян- 


вого признания. В нашем 
| но растет, подтверждает их 


чае в качество такого 
выступает между- 


ация АГР- востребованность на рын- 
с шс. ке трула области наряду 
ским с традиционными для СГТУ 


ами. 


ЧЕ} РТОМ ри ияи ТБ НОТ 
являє ании. Общая программа 

его мы являем- вании. 
АРТЕСН предусматривает 


согаазеение о пояготов- (ч 
эмещиалистов н области возможность изучения сле 


Хочешь сделать подарок 
к Новому году? 
Загляни в «Оптику» 


В магазине «Оптика» (ул. Ленина, 122а) каж- 
дую неделю — обновление ассортимента, В насто- 
ящее время представлены коллекции оправ италь- 
я 
п 


2224 
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нских, французских, немецких, отечественных 
роизводителей в очень широном диапазоне цен. 

А также линзы — для пользования компьюте- 
ром, для водителей («антифары»). фотохром двух 
{ветов, тонированные стекла (серые и коричневые), 
текла-маска, окрашенные наполовину, астигма- 
Ика, сложные линзы (цилиндры), дешевые кон- 
гактные линзы. 

Кроме того, поступили в продажу очки-тренаже- 
Ы «лазер-вижн». Предоставляется услуга — из- 
отовление очков в присутствим заказчика. Здесь 
же можно проверить зрение. Контактные телефоны 
-11-74, 4-17-70. 

При предъявлении данного объявления — 3-про- 
\ центная скидка. Работаем без выходных. 


=, 


ити, 
9 о 


= 


рии. 
че) 
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Уваж агемые иреди Ринимозпели ! 


Ершювсное РайПО сдает в аренду 
) шади в «ТОРГОВОМ ДОМЕ» по ул. Антернацио- 
) нальной для. реализации промышленной, хөзяйст- 
) венной группы. «ТОРГОВЫЙ ДОМ» находится в 
( центре города, на расстоянии 100 М ОТ ГОРОД- 
) СКОГО РЫНКА. 


) Имеются складские и подсобные помещения, 
( Обращаться по тел, 2-11-07; 2-08-93. 


торговые пло- 


— 


за 


НОСОВ 


) 


В киоски «Балаково-печать», располо- 
женные в районе техникума, «Детского 
мира» и старой «пожарки», поступила в 
продажу книга о самых 


ступлениях, совершенных ако 
«Оборотень». Помимо мпогочисленных 


криминальных историй книга включает 
нашумевшес дело Саурина, 


ТТТ 


ПИН 


П 


ИТТИН 


ЛЮБИТЕЛИ | 


Управление по делам мо- 
лодежи, физической куль- 
туре, спорту и туризму про- 
водит нонкурс на опреде- 
ление лучших спортсменов, 
работников физической 
культуры в 2001 году по 
шести номинациям. 

Просим Вас высказать 
свое мнение и заполнить 
анкету (обвести, подчерк- 
нуть или вписать своего 
кандидата), 

тветы присылать или 
приносить до 16 декабря 
2001 года по адресу: 


сообщать по’ е 
3-96-45; 2-21-10. 


но едать в к 
юзпечати «Вирма: 
ложенные у 


«Детский мир»; 
новках: 
он», 

и «Почта». 


НОМИНАЦИИ: 
Лучшая спортсменка 2001 года 
1. Аникутина Н. — МСМК водные лыжи (2 место 
на чемпионате России) 
2. Бобалова Т. — МОМЕ борьба дзюдо (кандидат в Е 
олимпийскую сборную России) м 
З. Васильева И. МС борьба дзюдо (2 месте на 30. 
нальных соревнованиях первенства России) ; 
4. Карбышева А. — МСМК пауэрлифижнг (чемнион- 
ка Европы) 5 
5. Шаманаева Л. — МС волейбол (3 место в Ку 
ко России) " 
6. 
Лучший спортсмен 2001 года 
1. Краско А. — МО кикбокоинг (обладал 
ка мира среди юниоров) 
2. Максимкин В. — МС дзюдо (3 ме 
соревнований первенства России срехи 
З. Меренков М. — 1 раз. Футбол 
ково», (кандидат в сборную Ро ЭЎ, 
4. Мунин И. — 1 раз. Ф 
5. Цехан 
сии) 2 


ай 


< АЛаКОВСКаЯ \ 
ке россии) 

2. ФИ «Балаково 
России П дивизион) 


ия АР- 


АРТЕСН 
ев а имеет 
_ штаб-квартиру в Принето- 
не (США), а (ком- 
пания АРТЕСН 1%), в Де- 
ли (Индия) и свыше 1300 
учебных центров в разных 
странах Европы. Азии И 
Африки. 

Система учебных центров 
корнорации сертифицирова- 
на по международому стан- 
дарту [50 2001. Корпора- 
ция АРТЕСН является ав- 
теризованным партнером в 
области обраговательных хе- 
луг таких известных ком- 
паний. как Мо\е|, Сотрад, 
Моїороја. Місгоѕоі, — Это 
хает возможность корпора- 
цин Мога Мае Тпе. быть 
постоянно на уровне совре- 
менных лостижений в 00- 
ласти информационных тех- 
нологий и обеспечивать при 
этом высокое качество 
Обучения языкам програм- 
мирования, базам данных, 
сетевым технологиям. 

Любой желающий, даже 
если у вас за плечами 
только средняя школа, смо- 
жет быстро и качественно 
освоить самые сложные 
современные компьютерные 
технологии благодаря ори- 
тинальной методике обуче- 
ния АРТЕСН. 

Для получения диплома 


їпе., 


авшая с Саратовским с традиционными для СГТУ 
арственным техничес- 


дующих 


Администрация 
образования, 
ликаций необязательно 


хл о ы лд 


востребованность на рын- 


ке труда области наряду 
Кинломами 060 инженерном 
фессиональном  образо- 

| программа 
а предусматривает 
0зможность изучения сле- 
уровневых пре- 


р [7 
О 


грамм. 

Новые информационные 
технологии (Интернет, элек- 
тронная почта). 

Работа на 
(Мн 90$) 

Работа с текстом, 
кой, таблицами 
Ехсе!. Ро\егРОШ®). 
‚ Работа с базами данных 
(АссеЗ$). 

„Составление 
(іѕиаТ Ваз!е). 

Локальные и компьютер- 
ные сети. 

Компьютерное 
изводство и др. 

Сегодня БИТТиу серти- 
фицирован на ведение пр 


компьютере. 


графи- 
(Мора, 


программ, 


делопро- 


грамм обучения по общему 
профессиональному үровыю. 
Сертификация нашего 


филиала на возможность 
дальнейшего, углубленного 
профессионального обуче- 
ния по отдельным про- 
граммам будет проводиться 
по мере их востребования 
и выполнения программы 
общего уровня: 

Более подробную инфор- 
мацию можно получить по 
адресу: ул. Чапаева, 140, 


Институт техники, техно- 
логии и управления 2 
этаж административного 


корпуса, ВЦ. Тел. 4-44-04, 
директор АРТЕСН Бетурла- 
кина Е. Я. 


УЧРЕДИТЕЛИ: 


ОТТОО 


ТЕЎИРИ ТОИ 


ЗЭпаыс в раноне пехоикуау вынер: 
мира» и старой «пожарки», поступила в 
продажу книга о самых громких пре- 
ступлениях, совершенных в Балакове, 
«Оборотень». Помимо многочисленных 
криминальных историй книга включает. 


нашумевшее дело Саурина, 


ИИ 


= 
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ОБЪЯВЛЕНИЯ —— 


Я 


КУПЛЮ 2-номнатную квартиру в 5-эт. 
(жилгородок) без посредников. Тел, 5-11-04. 


ПРОДАЮТСЯ емкости пятикубовые — (бывшие 
понтоны), толщина металла 5 мм, по цене 2000 
руб. Тел. 4-29-26, 5-30-40, вечером- 

СРОЧНО ПРОДАЕТСЯ новый кирпичный гази- 
фицированный дом (с жилой мансардой) в центре 
р. п. Духовницкое на берегу Волги, Недорого. 
Жилая площадь 105 нв, м, со всеми удобствами, 


доме 


| земельный участок 12 соток. Имеются баня, гараж, 


| надзорные постройки. Обр.: р, п, 


| зии 


Духовницкое, 
(273) 2-55-36, после 14 час. 

100 <СЕЛЬСТРОЙ» признано банкротом, Претен- 
принимаются в течение месяца со дня выхода 
объявления по адресу: г. Балаково-17, а[я 22. 

ПЕЧАТЬ Т00 «СЕЛЬСТРОЙ» считать недействи- 
тельной. 

ПЕЧАТЬ Т00 «КРЕЧЕТ» считать недействитель- 
ной. 


Балаковского муниципального 
редакция газеты. Мнение авторов 
отражает 


Балаковская территориальная первичная органи- 
зация Всероссийского общества слепых просит 
срочно всех инвалидов по зрению, состоящих на уче- 
те, принести ксерокопии справки ВТЭК по адресу 
ул. Чернышевского, 42. Тел. 4-15-22. 


Газета выходит 3 раза в неделю, 


Издается с января 1991 года, 


Адрес редакции: 413800, 


позицию | гарина, 42а, 


Телефоны: редактор 4-64-75, общий — 4 
ответственный секретарь, отдел рекламы 4, 


г. Балаково, ул. Га- 


ТТТ ТТТ 


01 гда 


4 е «рала 30 
и ПП дивизион) Б 
3. «Мотор — ГАЗ» — мини: 
зона Поволжья) . 
4. «Автомотоклуб» == багги (2 м 
нате России) 4 
5. Воднолыжный клуб «Олимп» 
чемпионате России) 
6. 
Лучший тренер года: 
1. Безбородов В. Г. — боке 


2. Колосков А. С. — бокс 7 Ы" Ч 
3. Зинков А. Ю. — водные лыжи \ Е. 
4. Задворный А. Г. — дзюдо а. 
5. Трухляев И. В. — бокс | 
6. Ласориб А. И. — пауэрлифтинг 

7. Фадеев В. В. — волейбол 


За преданность физической культуре и спорту 


1. Аглодин Ш. И. — старший тренер ДЮОШ 
«Юность» 

2. Конопелько А, А. — ставший тренер ДЮСШ 
«Россия» 


3. Крохин А. В. — Фр «Балаково БРТ» 
4. Михрячов В. М. — директор ДЮСТШ «РОСТО» 


5. Сидоров Ю. В. — преподаватель физкультуры 
ОШ № 18 тр 
6. а ==. 
Лучший спортивный обозреватель ве аа: 


1. Веселов И. — 

2. Воркун А. — «СТВ» 
3. Кушнир 0. — «ТВ-Экспресс» 
4. Марченкова Л. — городское радио — 
5. Слайкова Г. — «Русское радио» 
6. 


Рег. № СР_0180, Зарегис 
региональным управ 
ны Управление 


ГАЗЕТА ВЫХОДИТ С ЯНВАРЯ 1991 ГОДА 


НОВОСТИ ТВОРИ ДОБРО 


НА БЛАГО ЛЮДЯМ 
В САРАТОВЕ Социально-зкономическое положение страны ставит 


леред органами социальной защиты населения ряд 
НЕ ПРОДАВАЛЕ непростых задач. 0 том, каким образом они решаются 
в БМО, на постоянно действующем совещании в адми- 


нистрации говорила начальник управления социальной 
ПОЛОЗРЯТЕЛЬ- щиты населения В: В. Щикунова. 


@— 


А НЙ | ш па СЕГОДНЯШНИЙ. ‘оадиации вследствие вала- 

ДЕНЬ в управлении строфы на ЧАЭС». И не- 

а учете | лее 90 смотря на 10, что Черно- 

Саолькими РЕ т 4 а. со2 н Ы а Я ет алеко не 
с 210° аладай >] п ОЫЛЬСКИИ зак далек 1 
Кимассовои ин- пользуются определенными совершенен, на территории 


"формации было рас- льготами. Полностью реа- ВМО по нему выплачивает- 


пространено заявле- лизуется право на 50% сл „больше всего компенса- 
ние о том, что на оплату жилья» телефона, ции. Голько за прошлый 
олном из рынков коммунальных услуги т. п. гол данной категории прак” 


Саратова продавали В прошлом голу выделено дан из средств Фр зыплаче- 

мясо, зараженное | [410 листов-талонов, пре- но 2.9 ПА 00 Мт 

сиби Й тавляющ тныј < ОЛЬШАУ АБоТ 
вои доставляющих ЛЬГОТНЫЙ ) 

ри" я » | Б была проведена уп- 


Г проезд железнодорожным 
Данное сообщение ‹ в связи с преде 


м транепорто М, ( ущеетвенио равлением 3} 
=й соран улучшилось и обеспечение стоящей выплатой Фондом 
ми о "> санаторно-Курортными пу- ФРГ бывшим узникам конц» 

ум дан ак, тевками, вылелено 40 ав- лагерей’ петто и 1° Л. Про- 
5 ным обла- томобилей «Ока», 41 крес: лолжаете я работа с военно- 
чаў Сҹ о 2300 рена нат. УВОПОНИММиИ! 6 


ких матерей и имеющих 
детей - инвалидов, семьи 
беженцев и переселенцев. 
Это организация отдыха 
детей в летних лагерях и 
реабилитапионных центрах, 
оказание адресной социаль- 
ной помощи. №ћроме того, 
на протяжении ряда лет В 
бюджет БМО закладывают- 
ея суммы на выплату еди- 
новременной материальной 
помои оронуу дало имей 
семьям. В прошлом тоду 
такую помощь получили 
более 1100) человек. 
По-прежнему сложной 
остается ситуация с выпла- 
той летеких пособий, точ- 
нее © погашением долгов 
за 1997—2000 тг. Оста- 
пок, задолженности на 1 
января текущего года сос- 
тавляет 85 мли, руб. и 
постепенно они будут воз- 
вращены. А вот текущие 
платежи булут выплачи- 
ваться ежемесячно 
Подводя итог сказанному, 
Валентина Щикунова отме- 
тила, что от уровня соци» 


(0 


} лентин Тимофеев особое внимание уделил 
| нию дорог, которые, из-за капризов погоды, 
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ГУБЕРНСКИЕ * В кабинетах аА 


оне 


` ФАКТ плюс ФАКТ 


* Совещания 


СРЕДСТВА ДЛЯ ГСМ 


На рабочем совещании в мэрии глава БМО Ва 


состоя 
нахо- 


дятся не в лучшем виде» 
Валентин. Викторович пообещ 
ал ко . 
ЛХ выделить необходимые средетва гуководе 
ретения ГОМ. (Кстати, сегодня мощная  снегоочи- 
стительная техника работает на подъездах к. 
кам «Дон» и «Альянс» — с дорог счищен и выве- 


зен пел)- 


х 
Коммуналка 


СУБСИДИЮ — ЗА 2 ЧАСА 


По словам председателя ИЖЫХ Александра Чуть- | 

ева. экономисты жилищно-коммунального хозяй 

делают новые расчеты, в которых 9 
| писано, за что и сколько Г. гир 

платить. 

Все эти расчеты будут шу 
массовой информации, 001 
для местных каналов т 
чения субситий пи 0 


_ | язвой или подозре- 


_ зараженное 
ой язвой. 
а сообщение 
успело обрасти все- 
юзможными слуха- 
ми и домыслами, 
По данным обла- 
стной службы сан. 
эпиднадзора, В НОЧЬ 
с 17 на 18 января 
пету на одну из са- 
ратовских ветлабо- 
раторий ветеринар- 
но - санитарной экс- 
пертизы поступила 
на экспертизу туша 
свиньи из Ершов- 
ского района, по ря- 
ду внешних призна- 
ков показавшаяся 
подозрительной. Она 
была направлена на 
детальную эксперти- 
зу, в ходе которой 
возникло подозрение 
на заражение сибир- 
ской язвой. Экспер- 
тиза мяса продолжа- 
ется. Туша сожже- 
на. Особо отмечаем, 
что в продажу мясо 
не поступало! Со- 
трудниками сани- 
тарного и ветеринар- 
ного надзора уста. 
новлен круг лиц, 
хонтактировавших с 
тушей. Всем кон- 
тактным лицам про- 
водится профилак- 
тическое лечение, 
Ситуация находится 
под полным контро- 
лем областного ми- 
нистерства здраво- 
охранения, санитар- 
ных и ветеринарных 
служб. На сегод- 
вяшний день забо- 
левших сибирской 


ТЬ. 


= транспортом. 


ЕЗ уат че в Ем А: 
В прошлом году выделено 
1410 листов-талонов, пре- 
доставляющих ЛЬГОТНЫЙ 
проезд железнодорожным 
Существенно 
улучшилось и обеспечение 
санаторно-курорлными пу- 
тевками, выделено 40) ав- 
томобилей «Ока», 41 крес- 
л0-качалка, установлено 95 
бесплатных телефонов ин- 
валилам ВОВ. По сведениям 

«Официна», в 2001 
году отпущено льготных и 
бесплатных лекарств на 
СУММУ в 2 млн руб. 

Одно из важных мест в 
работе управления, по сло- 
вам Валентины Щикуновой, 
занимает работа с гражда- 
нами, «подверошимися 


ных с жизнеобеспечением 


в начале февраля. 


год данной категории пражт 
дан из ередотв Фр выплаче- 
но 2.3 млн! руб. 
Б ОЛЬШАЯ РАБОТА. 
была проведена уп- 
равлением в связи с пред- 
стоящей выплатой фондом 
ФРГ бывшим үзникам конц- 
патерей» гетто и т. л. Про- 
должаелея работа с военно- 
служащими, уволенными с 
военной службы, участни- 
ками локальных войн. пре- 
старелыми людьми, которых 
необходимо устроить в до- 
ма-интернаты; 
Приоритетным направле- 
нием в работе управления 
можно считать работу: с 
социально - незащищенны- 


ми слоями населения =: 
это прежде Всего много- 
детные семьи, семьи оДи- 


КОРОТКОЙ СТРОКОЙ 


7% НА ОЧЕРЕДНОМ СОВЕЩАНИИ в мэрии рассматрив 
муниципального 
-+— НА ТЕПЛОТРАССЕ. ведущей к дому № 
называемая переврезка. Течь и па] 
Ф С 24 ЯНВАРЯ ПРОВОДЯТ 
довыми коллективами: 06 этом сообщи 
=%-- По СЛОВАМ И. 0. НАЧАЛЬНИК, 
в настоящее время восстанавливается детский сад 


образования 


№ 1, 


ток задолженности ва = 
января текущего Е с0с- 
тавляет 935 т ру г 

степенно они будут в03- 
ЕА л А вот текущие 
плалежи будуг выплачи 
ваться ежемесячно 

Полводя итог сказанному,» 
Валентина Шикунова отме- 
тила, что от уровня соци- 
альной защиты, социальных 
тарантий зависят стабиль- 
ность и сопиальный мир В 
обществе. И поэтому уп- 
равление социальной защи- 
ты населения БМО будет и 
впредь вести работы по вы- 
полнению основных законов 
и целевых программ, на- 
правленных на’ социальную 
защиту различных катего- 
рии граждан: 

Светлана СЛАВСКАЯ. 


ался ряд вопросов, связан- 


° 6 по улице Вокзальной, сделана так 
ение в подвале прекратились. 
СЯ ВСТРЕЧИ главы БМО ‘и его заместителей с тру- 
г вице-мэр Александр Семенов. 
\ управления образования Тамары Логиновой, 


который примет детей 


+ ГЛАВНЫЙ ВРАЧ ГОРОДА И РАЙОНА Наиля Стражникова сообщила, что в 
январе опидемии гриша не было. По Саратовской области 10 проц: населения прош- 
ли вакцинацию,и это стало дополнительной защитой людей от этого заболевания. 

—+— ПО СООБЩЕНИЮ УПРАВЛЕНИЯ ГО И ЧС, в Новополеводино трактор сбил 
трубу воздушного тазопровода. Никто не пострадал. Семь домов остались без газа. 


Газопровод восстановлен, 


МАРИХУАНОВЫЙ «РАЙ» 

Работниками отдела по 
борьбе с незаконным 000ро- 
том наркотиков совместно с 
саратовскими коллегами 
на лнях был задержан не- 
кий пражданин Н. 1983 л. 
р» У которого было обна- 
ружено и изъято 35 трам- 
мов марихуаны. Опасное 
велье он хранил у себя на 
квартире в одном из домов 


по ул. Красноармейской: 
Возбужлено уголовное дело 
по статье «сбыт»: 


ОБЧИСТИЛИ «ЧАЙКУ» 

В одну из январских но" 
чей неизвестные злоумыш- 
ленники взломали тараж в 
кооперативе «Чайка», 0т- 
КУЛА похитили МОТОЦИКЛ 
«Ява-350», мопед «Карпа: 
ты». велосипед «Сура». Все 
те же сотрудники ГИБДД 
по горячим следам залержа- 
ли двух молодых людей 17 
и 15 лег от ролу. Цохи- 
щенное’ естественно, изъ- 
яли Олнако за содеянное 
прилется отвечать по зако- 


НҮ; 


= КРИМ - ИНФО ——— 


ЦВЕТМЕТ ПО-ПРЕЖНЕМУ 
В ЦЕНЕ 


На одном из ВШМ города 
(по Саратовскому шоссе) 
доблестными «гибэдэдашни= 
ками был задержан авто- 
мобиль «УАЗ», на котором 
45-летний работник 040 
«Химволокно» перевозил 
200 кг листового алюми“, 
ния, похищенного, с ланно- 


го предприятия. Возбужде- 
но уголовное дело по 


статье «кража». 
Ольга КАДАЕВА. 


писано, за чт 
платить. 
Все эти расчеты бу; 


для местных каналов телев) 
чения субсидий при оплате 
нальные услуги. Встали, оформить докум 
субсидии сегодня можно не более чем за два 


* Денежки — 
ПРИДЕТСЯ ПОДОЖДАТЬ 


Нан сообщила главный врач города и района | 
Наиля Стражникова, зарплату за декабрь 2001 го- | 
да медики получили, но по остальным позициям. 
«пока туго». 3 

Глава БМО Валентин Тимофеев объяснил СЛО 
жившуюся ситуацию тем, что январские поступле- 
ния в бюджет совсем незначительные, а получен- 
ные средства направлены на выплату зарплаты 
бюджетникам и на теплоэнергоресурсых 


* На БалАЭС 
ПЛАН ПЕРЕВЫПОЛНЕН 


В Центре общественной информации БалАЭС 
состоялась пресс-конференция директора станции 
Павла Ипатова по итогам производственно-хозяйст- 
венной деятельности станции в 2001 году. 

По словам Павла Леонидовича, им удалось ус- 
пешпо решить все поставленные перед руководст- 
вом и персоналом станции задачи. Производетво 
электроэнергии в указанном году составило 28078 
млн. кВт/ч (103,9 проц. плана). 


Информацию подготовили Евгений ЗАП у 
Ирина МАМОТЬНО. - гений ЗАПЯТКИН 


ааган 


центром 0тр-ва 
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ТЕЛЕПРОГРАММА 


| ЗА ИЗМЕНЕНИЯ В ТЕЛЕПРОГРА Р СТИ НЕ НЕСЕТ. 
НЕДЕЛЬНИК * 4 следование. ММЕ РЕДАКЦИЯ ОТВЕТСТВЕННО 


те а 12.31 і ‚ Сериал. 5 
КАНАЛ 23.30 Ночное «Время». 1430 “Криль либвн, "550, 7.35, 8.40 Кардан- “18.30 «Судьба солдата в и. 
_— 9.00, Тоб терр”: ‚ 0.00 «Горячий лед». 15.25 «Диний ангел». ный вал. Америке». Худ. Фильм. йнджеры 
паге АНИ ‚ 18.00 История олимпийского хок“ 16.20 «ЕМ и ребята», 9:20 Служба спасения: 15.55 «Путь н себе». В 7.30, 8.00 
9 15 еЗәм 6 кея. 19:00 «Дружная семей- 10.25 Намедни. 16.00 «Регионы: прямая 16.40 "17.05: ў 
10 79 Гаа любви», 0.30 «Ночная; смена». ка». Тс. 11.35 Куклы. речь». 9.00 713 
10.40 По ° детектив. «РОССИЯ» 19:30 «Юрики». Т/с. 12.00, 14.00, 16.00 16.30 Мультфильмы: А5 К 
11.35 Н Чудес. 5:50, 6.50, 7.50, 8.50, 20:55 «Леди бомж». Т| с. Сегодня. 17.00, 20.00, 0.05 Со- 23. А 
НЫ епутевыв за 13.30, 17.30, 20:35, 23.15 21.55 «Бальзак. Жизнь 12:20 «Инспектор ГАИ». бытия, 9.15 Ране 
11.50 Библисмания ередачи ГТРК «Саратов». в страсти». Худ. фильм. Детентив. 17.15 «Романсиада- 3.30 «Леди- 
ОТЕ А0 вт шутя Р и ов о НО сз 4: Большой репортаж 14.20 «Принцип «До- ИА Гала-конџерт. Вега 45 «11529 
томни- 20.00. та Г . минЈ», 18.15 «Антимония». . Э 
ин шае ВОИНИ» Е. 23.00 Вести. 0.10 «Последняя. бом- 15.40, 18.40 Криминал: 18.55 «Без права на лю- 12.00 Телемага 
13.40; «Любовь Ва 5 «Селеста». ба». Худ. фильм. 16.20 «Визит к Минотав- бовь». Сериал: 12.30 «Дарма и’ 
оола зла». ‚45 Православный ка- 2.05 Прогноз погоды. ру». Сериал. 19:50 Пять минут дело- Сериал. 
15.15 Ч я пендарь. Е НТВ 17.55) Алчность. вой Москвы. 13.15 Военная тай Н 
: Е, «Четыре мушке 7.15, 8.35 Экспертиза 6.00, 6.30, 7.00, 7.30, 19.00, 22.00, 0.00 Се- 20.45 «Самозванцы 9». 13.45 «Марш 
стот о вуг 8.00, 8.30, 10:00 Сегодня. годня. те. 2». Сериал. 
ЛА ыц ДАЯ т, 23.25 «Дежурная 6.10, 7.15, 8.55 Кри- И СЕДИ ДНЯ. т 91.45 «Особая папка». 14-55, 22.40 
Ў м паром! сть». минал. .30 «Шатун». Тіс. 29.20 «Г 3 . Т|е. Сериал. 
раар Жди меня. 1-30. 11.30 Афиша: 6.20, 8.15 Впоок. 20.50 «Поющие в тер- 23.15 К. т! 
00 «Кто хочет стать 7-40 Семейные новости. 6.35, 7.25 Наши люби- новнике». Т|с. и Ь 2 
миллионером?» 8.15 Москва — Минск. мые животные. 22.50 «Скорая помощь». 23.45 Петровка, 38. ги». Триллер: 
21.00 Время. 9.15 «Королек — птич- 6.40, 7.45, 8:45 Пять 0.25 Гардон. 0.25 Ночньй полет- : 
21.35 «Клетка». Х|ф. ка певчая». Тіс. минут с Новоженовым. ТВ-ЦЕНТР 1.00 «Поэтический театр 
а рас- 11.40 «Санта-Барбара». 6.45, 7.50 Большие день- 14.15 «Инспектор Нес- Романа Виктюка». 1:00 Ночной м 
т са 5 —— 
ПЕРВЫЙ НАНАЛ 21.00 Время. певчая». Сериал. 6.20, 8.15 Впрок. 19.30 Герой дня. 
6.00 «Доброе утро». 22.45 «Спецназ. Морские 10.05 «Два рояля»: 6.35, 7.20 Наши люби- 19.50 «Шатун». Т|с. 
9.00, 12.00, 15-00, 18.00 дьяволы». Док. фильм. 11.00. 14.00, 17.00, мые животные. 20.50 «Поющие в тернов- 
Новасти. 23.30 Ночное «Время». 20.00, 23.00 Вести. 6.40, 7.45, 8.45 Пять нике». Т|с. 
9.15 Жди меня: А 0.00 «Нивилизация». 11.35 «банта-Баббара» минут с Новоженовым. 22.55 «Скорая помощь»: 
10.10 «б легким. паром» 0.30 «Ночная смена». 12.25 Моя семья. 6.45, 7.50 Большие 0.25 Гордон. 
милионен хочет стать р «РОССИЯ» = 13.30, 17.30, 20.35, деньги, ТВ-ЦЕНТР 
ром? ‚5.50, 6.50, 7.50, 8.50 23.15 ГТРК «Саратов». 6.50, 7:35, 8.40 Кардан- 14.45 «Мнспентор Мес 


11.35 «Непутевые замет- Передачи ГТРК «Саратов». · 14.30 «Нрылья любви». ный вал. 


ни» с Дм. Крыловым: , 7.00, 8.00, 9.00 .95 «Дикий ». 3.55 « Ы». ее - 
11.50 Библиомания. ° Вести. пе аиса атыр, Ет Сказна у зар канц иаа 1.55 «С 
12.15 Независимое рас- 6.15 «Селеста, всегда Се- 19:00 «Дружная семей- 10.00, 12.00, 14.00, 15 30 опе Е а» Эу 
рс 295ание; леста». ТІС. ка». Сериал. р 16.00, 19.00, 22.00, 15.55 П бе ў фил: 
13:00 «Морской волк». . 6.45 Православный на- 19.30 «Юрики». Т|с. 0.00 Сегодня, 16.00 МА прямая 15:00, 
5 Худ. фильм: + лендарь. 20 515 «Леди бомж». Те. 10.20 Алчность. он Е КБ: Комедия. т 
Е 14.35 Дисней-клуб. 7.15, 8.35 Эиспертиза 91.55 «Бальзак. Жизнь 11.05 Е. Степаненко. 16.30 Ступеньки. 16:00 ; 
3 15.15 Что да нан: РТР. в страсти». Худ. фильм. 12.20 «Подсудимый». 17.00, 20.00 События. .15, 
15.35 Царь горы. 7.25 «Дежурная часть». 23.25 «Дорога на Арлин- Худ: фильм. 17.15 «Московская шко- 
16.00, 21.35 «Нлетка». 7.30. 11.30 Атиша. гтон». Худ. фильм: 14:20 «Принцип «Доми- ла балета» 
Худ. фильм. 7.40 Семейные новости. 1.35 «И дольше вена...» не: 17.45 Я — мама 
17.00 Большая стирка. 8.15 «Национальный. до- НТВ 15.40, 18-40 Криминал. 18.15 «Приглашает `Бо- 
18.30 «Смехопанорама». ход». 6.00, 6.30, 7:00, 7.30, 16.25 «Визит к Минотав- рис Ноткин». 
2 «Земла любви>. 8.20 «Дежурная часть». 8.00, 8.30 Сегодня. ру». Те. 18-55 «Без права на 
«Слабое звено». 9-15 «Королек — птичка 6.10, 7.15 Криминал. 17.50 Алчность: любовь». бериал. 
СРЕДА * 6 


> 


= рЫ НАНАП 


жэяу әр 1977 оп ог т аер А Е. РЕС ао 


ЕРВЫЙ АНАЛ 
«Доброе утро». 


.0 12.00, 15.00, 
00 Новости. 
18.55 «Земля 


110.10 «Смехопансрама». 
10.45 «Слабое звено». 
11.35 «Непутевые за- 
метки» с Дм. Крыловым. 
11.50 Библиомания, 
12.15 Док. фильм. 
13.00 «Серебряный шар». 
13:45 «Морской волн». 


‚| ф- 
15.15 Семь бед — один 
ответ. 


16.00, 21.35 «Клетка». 

17.00 Большая стирка. 

18-25 «Нумиры. Виитор 
Кузькин». 

19.55 Последний герой. 

21.00 Время. 

22.45 «Как это было». 
23.30 Ночное «Время». 
ЧЕТВЕРГ * 7 
ПЕРВЫЙ КАНАЛ 

6.00 «Доброе утро», 
9.00, 12.00, 15.00, 
18.00 Новости. 
9.15, 19:05 «Земля люб- 


ви». 
10.10 «Кумиры: 


Винтор 
Кузькин». 
10.40 «Кто хочет стать 
миллионером?» 


11.35 «Непутевые замет- 
ки» с Дм. Крыловым: 
11.50 Библиомания. 
12.15 «Как это было». 
12.55 Русский экстрим. 
4 .25 «Морсной волн». 
Аи 14:35 Дисней-нлуб. 
15.15 Мультсериал. 
Мультазбука. 
00, 21.35 «Клетка». 


730.1: 


) ход 
15.35 «100 процентов». 


30 Афиша. 
40 Семейные новости. 


ход». 


0.00 Русский экстрим. 
0.30 «Ночная смена». 
«РОССИЯ» 

* 5.50, 6.50, 7.50, 8.50 
Передачи ГТРК «Саратов». 


.00, 7.00, 8.00, 9.00 
Вести. 
6.15 «Селеста, всегда 
Селеста». Сериал. 


6.45 Православный 
лендарь. 

7.15 Экспертиза РТР. 

7-25 «Дежурная часть». 

7.30, 11.30 Афиша. 

7.40 Семейные новости. 

8.15 Национальный до- 


ка- 


8.20 Мультфильм. 
8.35 Экспертиза РТР. 
9.15 «Норолек — птичка 
певчая». Т|с. 
10.05 «Два рояля». 
11.00, 14.00, 17.00, 
20.00, 23.00 Вести. 
11.35 «Санта-Барбара». 
12.25 Моя семья. 


17:00 Большая стирка: 

18.35 «бами с усами». 
‚ 20.05 «Слабое звено»: 

21:00 Время. 

.22.40 Человек и закон. 

23:30 Ночное «Воемя». 

0.00 Спорт-Лейн-Сити. 
ХІХ зимние Олимпийские 
игры. 

0.30 «Ночная смена». 

«РОССИЯ» 

х 5.50, 6.50, 7.50, 8,50 
Передачи ГТРК «Саратов». 

6:00, 7.00, 8.00, 9.00, 
11.00, 14.00. 17.00, 
20:00, 23.00 Вести. 

6.15 «Селеста». Т|с- 

6:45 Православный ка- 
лендапь. 

7.15 Энспертиза РТР. 
7.25 «Дежурная часть». 
7.30, 11.30 Афиша. 


а Е «Национальный. до- 


8-20 «Дежурная часть». 
9:15 «Норолек — птичка 


407.609 срморута па Арии 
гтон», Худ. фильм: 
1.35 «И дольше века...» 


‚ НТВ ' 
6.00, 6.30, 7.00, 7.30, 
8.00, 8.30 Сегодня. 
6.10, 7.15 Нриминал: 


* 13.30, 17.30, 20.35, 
* 23.15 ГТРК «Саратов». 
14.30 «Крылья любви»: 
15.25 «Дикий ангел». 
16.20 «Простые истины». 
19.00 «Дружная семей- 
ка»». Т[с. 
19.30 «Юрики». Т|с. 
20.55 «Леди бомж». Т|с. 
21-55 «Бальзак. Жизнь в 
и ХФ. 
23.25 Дон. фильм. 
0:25 «Убийство 
леньком городка». 
ТИВ. 


в ма- 
Детек- 
НТВ 

6.00, 6.30. 7.00, 7.30, 
8.00, 8.30, 10.00, 12.00, 
14.00, 16.00. 19.00. 
22.00, 0. 00 Сегодня. 

6.10, 1. 15 Криминал. 

6.20, 8.15 Впрок: 

6.35, 7.26 Наши люби- 
мые животные. 

6.40, 7.45, 8.45 Пять 
минут с Новоженовым. 


— 14-20 «Принцип «Доми- 
но»: 

15.40, 18.40 Криминал. 

16-25 «Визит к Минотав- 
ру». Т|с. 

17.50 Алчность. 


6.45, 7:50 Большие день- 
ги. 

6.50, 7.35, 8.40 Кар- 
данный вал. 

8.55, 22.55 «Скорая по- 
мощь». Те. 

10:20, 17.55 Алчность. 

11.05 Нвартирный воп- 
006. 

11.35 «Среда». 


12.20 «Личное дело 
судьи Ивановой». Х|. 

14.20 «Принцип «До- 
МИНО», 

15.40, 18.40 Криминал. 

16.20 «Визит к Мино- 
тавру». Те. 


19.30 Герой дня. 

19.50 «Шатун». 

20.50 «Поющие 
новнике». Т|с. 
0.25. Гордон: 

ТВ-ЦЕНТР 

14.15 «Инспектор 

а 
15.20 «Дамский клуб»: 


Те. 
в тер- 


Кес- 


7.40 Семейные новости: 
8.15 Национальный до- 

ход. 
8.20 Открытая таможня. 
8.35 Экспертиза РТР. 
9.15 «Королек — птичка 
певчая». Т|с. 

10.05 «Сам себе режис- 
сер». 

11.35 «Санта-Барбара». 

112.25 Моя семья. 

* 13.30. 17.30, 20.35, 

23.15 ГТРК «Саратов». 

14.30 «Нрылья любви». 
15.25 «Дикий ангел». 
16.20 «Простые истины». 
19.00 «Дружная семей-_ 

ка». Тс. 

19.30 «Юрики». Т|с. 
20:55 «Леди бомж». Т|с. 
21.55 «Бальзак. Жизнь в 

страсти». Х|. 


23.75 «Шири». Х|. 
1.50 «Кинескоп». 


ТВ 

6.00, 6.30, 7.00, 7.30, 
8.00, 8:30 Сегодня. 

6.10. 7.15, 15.40, 18,40 
Криминал. 

6.20, 8.15 Впрок. 

6.35, 7.25 Наши люби- 
мые животные. 

6.40, 7.45, 8.45 
минут с Новожен?вым: 

6.45, 7.50 Большие день- 
ги: 


Пять 


ный вал. 
8.55 м помощь». 
10.00, 2.00, 14.00, 
16.00. 1800, 29; 00, 0.00 
Сегодня. 
10.25 Алчность: с 
11.10 «Я и моя собака». 


6.50, 7.35, 8:40 Кардан- 


г та 


ета». 
Ше ар БЯ — мам 
17-09 «Приглашает Б 
Ноткин». 
0и29:55 «Без права 
любовь». Сериал. 


на 


15.30 «Как вам зто нра- 
вится?!» 
15.55 Путь к себе. 


16.00 Регионы; прямая 
ь. 
6, Зо «Биг-Бум>. Теле- 
конкур 


17. 00 События: 

17.15 «Московская шко" 
ла балета› ». 

17:45 Кино нашей 
лодости. 

18.15 «21 кабинет»: 

18.55 «Без права на лю- 
бовь». Т|с. 


м0- 


19.50 Пять минут де 
ловой Москвы 

2 9 0.05, События. 

20.45 «Самезванцы 2». 


21.45 «Российские тай- 
ны: расследование ТВЦ». 

22.70 «Глаза Элен». Т|с: 

23-15 Времечно- 

23:45 Петровна, 38. 

0.25 Начной полет. 


1.00 «Открытый — пре- 
12.20 «Похищение Са- 
войи». Х|. 


14.20 «Принцип «Доми- 
но». 

16.215 «Визит к Минатав- 
фу». Т[с. 

17:55 Внимание! Розыск! 

19.30 Герой дня. 

19.50 «Шатун». |с. 

20:50 «Поющие в тер- 
новнике». Т|с. 


22,55 Совершенно сек- 


14.15 «Инспектор Кестер». 


15.20 Экспо-новости. | 

15.30 Лакомый кусочек: 
15.55 Путь к себе. 
1900 Регионы: пря! 


реч Ерт 
16,30 «Кома 


1.00, 47.3 
джерс, или Мо 


9.30 «Детям. - 
Мелодрама. 
12.00 Т 


17.55 <Чертене! 
20:30 «Жесток 
судие». Боевик: 
0.05 «Успех 
0.20 «Случа 
Боу». Вестерн. 


ла балета». | 
17.45 Дв 


7-30 


нджеры^. Сериал, 
— ПЯТНИЦА * 3 
ПЕРВЫЙ КАНАЛ 
_ 6.00 «Доброе утро». 
9.00, 12.00, 


18.00 Новости. 
9-15 «Земля любви». 


Е - ОТДЕЛ 


ТОВАРОВ 
ДЛЯ 

СВАДЬБЫ 
8 ВЕНТР «ВАСИЛИСА» 
6 
Е. 10.10 «Сами с усами». 
БИ. 10.40 «Слабое звено». 
2 11.35 «Непутевые за- 

метки». 


11.50 Библиомания. 

12.15 Человек и закон. 

13:05 Спорт-Лейк-Сити. 
ХІХ зимние Олимпийские 


гры: 
13.30 «Морской воли». 
15.15 Мультсериал: 
15.40 Семь бед — один 


та 
16-00 «Клетка», 4 с. 
7 :00 Большая ИЕ 


ПЕРВЫЙ КАНАЛ 
6.50 «Нлоун». 1 с-. Ко- 


10.00, 
00 Новости. 

10 Мультфильм. 
8.35 НОАПП. 
9.00 Слово пастыря: 


В мире животных. 


ЗСКИЕ ВЕСТИ» 


«Пауэр 
_ или Могучие 


15.00, 


колыбель». 


_ 9. 5 Играй, гармонь лю- не». 


7-30 «Дьяволик». МІ. 


8.00 «Невероятный Халк». 
8.30 «Принцесса Сиси». 


19.00, 23.55 «24». 
9:15, 0.25 «Успех». 


11.36 «Альфред Хичкок 
представляет». Т|с- 
12.00 Телемагазин. 
12.30 «Дарма и Грег». 
13.15 «Вовочна». Т|с. 


ЗІ января 


13:50 Док. фильм. ж 


14:50, 23.00 «Кобра». 
ТІс. , Три: 
16.15 16.50, 17.05, 0.40 «Фил 
20.00 М[с. история». К 


9:30 «Жестокое право- 
9.00, 13.00, 16.00, орудие». Боевик. 
20.00 Поле чудес. 12.25 Моя семья 
21.00 Время. х 13:30, 17.30, 20.35 


21.35 «Кровь за кровь». 


Детектив. 
23.30 аит время». 


0.25 Бакс. В. Кличко — 
Вон Бин. 
«РОССИЯ» 


* 5.50, 6:50, 7.50, 8.50 
Передачи ГТРК «Саратов». 

6.00, 7.00. 8.00, 9.00 
Вести. 

6.15 «Селеста, 
Селеста». Сериал. 

6.45 Православный ка- 
лендарь. 

7.15 Экспертиза РТР. 

7.25 «Дежурная часть». 

7.30 Афиша. 

7-40 Семейные новости. 

8.15 Национальный до- 
ход. 

8.20 Мультфильмы. 

8.35 Экспертиза РТР. 

9.15 «Королек — птичка 
певчая». Сериал. 


всегда 


10.05 Новая «Старая 
квартира». 

11.00, 14.00, 17.00, 
20.00 Вести. 


11.30 «Афиша». 
11.35 «Санта-Барбара». 


21:30 «Молчание ЯГНЯТ», 


Триллер: 


23.40 На ХІХ зимних 


15.00, Олимпийских играх. Лыжи. 


1.00 «Рука, качаюшая 

Триллер: 
«РОССИЯ» 

6.35 «Диалоги о рыбал- 


7.00 «Повелитель зве- 
Библиомания. рей». Сериал. 
«Смехопанорама». 8.00 Папа. мама. я — 
5 Смак. спортивная семья. 


8.45 <Телепузики». 
9.10 Золотой ключ. 
9.30 Здоровье | и. жизнь. 


Передачи ГТРК «Саратов». 
14.30 «Крылья любви». 
15.25 «Дикий ангел». 
16.20 «Простые истины». 
19.00 «Дружная семей- 

ка». Сериал. 

19.30 «Юрики». Сериал. 
20.55 «Леди бомж». Т |с. 
21.55 «Интердевочка». 

Худ. фильм. 

0.50 «4 этаж». 
НТВ 
6.00, 6.30, 7.00, 7.30, 

8.00, 8.30. 10.00, 12.00, 

14.00, 16.00, 19.00, 22.00 

Сегодня. 
6.10. 7.15, 

минал. 

6.20, 8.15 Впрок: 

6.35. 7.25 Наши люби- 
мые животные. 

6.40, 7.45, 8-50 Пять 
минут с Новоженевым. 

6.45, 7.50, 8.55 Баль- 
шие деньги. 

6.50, 7.35, 8:40 Кардан- 
ный вал. 

9.05 Вкусные истории. 


Х|. 


18.35 Кри- 


18.55 Аншлаг. 

20.00 Вести. 

20.25 Зеркало. 

21.00 Олимпиада-2002. 
Лыжи. Гонки. 15 км. 

21.15 «Рождественские 


АТЕЛЬЕ 
* крой и пошив 
х реставрация изде- 
лий из натурального ме- 
ха 


* экспресс-услуги 


ЦЕНТР «ВАСИЛИСА» 


9.25 Путешествия нату- 
ралиста. 

10.25 Своя игра, 

11.10 Внимание! Розыск. 

12.20 «Счастливая, Жень- 
ка!». Х|. 

14.25 «Продолжение сле- 
дует...» с Ю. Меньшовой. 

15.15 Пепси-чарт. 

16.25 Профессия — ре- 
пертер. 

16.55 «Визит к Минотав- 
ру», 5 с. Сериал. 

19.35 Свобода слова: 

21.10 Криминальная 
Россия. 

22.45 «Личная 
королевы». Комедия. 

0.40 Кома. 
ТВ-ЦЕНТР 

«Инспектор Кес- 


ЖИЗНЬ 


14.15 
тер». 

15.20 Путь к себе. 

15.30 «Мир дикой при- 
роды». Док. сериал. 

16.00 Регионы: 
речь. 

16.30 Идущие вперед. 

17.00 События. 

17.15 «Московская шко- 
ла балета». 

17.45 «Горько!» 


прямая 


12.20 «Мимино». Коме- 
Дия. 

14.25 Путешествия на- 
туралиста. 

15.05 Своя игра. 

16.00, 19.00 Сегодня: 


ЖДЕМ ВАС 
с 10.00 до 19.00, 
обед с 14.00 до 15:00, 
ВЫХОДНОЙ — 
воскресенье, 
по адресу: Минская, 8 
Тел. 2-64-96. 


ЦЕНТР «ВАСИЛИСА» 


Я 


18.15 Мода нон-стоп. 

18.55 «Без права на 
любовь». Сериал. 

19:40 Путь к себе. 

19.50 Пять минут дело- 
вой Москвы, 

20.00 События, 

20.40 «Самозванцы 2». 
Т[е: 

21.40 Чемпионат России 


* бархат-стрейч 
мос-джерси * купр 
кожа рептилий 
джерси * скин-в 
трикотаж - мохер * т 


* 99 
по хоккею. Суперлига. «Ак | Тани тВил = лені 
Барс» — «Динамо». кле * лен-трикота 
2258 Прогноз погоды. 1р: Е 
22.40 Детектив-шоу. . р 
23.25 Времечно. ЦЕНТР «ВАСИЛНО 
23.55 Петровка, 38. пе ^^ — 
0.15 События. 13.50 «Удиви 
0.35 Русский век. люди». Док. фильм. 
1.15 «Восхождение». Х|ф. 1250 «Кобра». бер 
Е 17.30 «Пауэр | 
КЕМЕТУ жерс, или Могучие ре 
7.00 «Пауэр Рейнджерс, жеры», Телесериал. = 
или Могучие рейнджеры». 55 «“Чертенок». 
Сепиал. новелла. 
7.30, 8:00, 8.30, 1800, 19.00 А6 
16.40. 17:05, 20.00 Міс. 20.30 «К 
9.00, 13.00 «24. т пор 


9.15 «Успех». - 
9.30 «фирма приключе- 
ний». Триллер. 
12.00 Телемагазин. 
12.39 «Дарма и Грег». _ 


9.45 «Как вам это нра- 0.45 «Любовники 


зится?!» вого моста». Худ: филь 
10.15 Наш сад. 2.45 Концерт. 
10.30. Мультфильмы. _ _КЕМ-Тү 


7.15 «Удивительны 
ди». Док. фильм. — 


11.00 События. 

11.15 Городское 
ние. 

11.50 «Раз, два — горе 
не беда»- Фильм-сказка. 

13.10 Мультфильм. 

13.25 «Мир дикой при- 
роды». Сериал. * : 

14.00 События: 

14.15 Погода: на неделю. 

14.20 Денежный вопрос. · 

14.45 «На страже парю. р 
ка». Сериал. : 


собра- 


семья. 
5 «Телепузики», 
0 Золотой ключ. 


91 
9. 
10.00 Почта РТР, 


30 Здоровье и жизнь. 


э =неоаврация -ијдс" 
лий из натурального ме- 
ха 


* зкспресс-услуги 


ЦЕНТР «ВАСИЛИСА» 


и 


ВЫХОДНОЙ — 13:25 «Мир дико 
воскресенье, _ роды». Сериал. — 

по адресу: Минская, 8. 14.00 События: и 
Тел. 2-64-96. 14.15 Погода на неделю. 


14.20 Денежный вопрос. 

14.45 «На страже поряд- 
ка». Сериал. 

16.40 «Магия». 


ЦЕНТР «ВАСИЛИСА» 


16.25, 19:40 «Профессия 


тысячи». ХУ, 


10.35 Доброе утро, стра- встречи А. Пугачевой». 


а 0.35 Олимпиада-2002. — репортер». 17.20 «Антимония». 15.45 Слу 
11.15 «Сто к одному». 2.20 Горячая десятка. 17.00 «Продолжение сле- 18.00 «Путь к себе». тее Вово 
12.05 «Медики». Сериал. НТВ дует...» 18.015 Мультфильм. т 8 « «ето 
Диной 25 12.55 «Откройте, милии 6.20 Анонс дня. 17.55 Шоу Е. Степанен- 18:20. «Воплощенное А 
10 «Два ИУ. ция-» Док. сериал. 6.25 «Истребители». Х|ф. ко. счастье». Л. Орлова. Мультсериал а т. 
= не»: едан лка 13:25 «Мужчины». Д| с. 8.00 Сегодня. 20.20 «Кобра». Боевик. 19-90 Профессиональные 17.5 арш ТУ 
55 «Сами А 14.00 Вести. 8.15 «Улица Сезам»: 22.15 «Пьяный рассвет». материалы». Сериал. го 2». Сериал. 
усами: 14.20 «Светлый путь». 8.40 «Зеркало, зеркало». Х|ф 20.00 «Постскриптум». 19.30 «Секретные 


_ 17.00 «Кто хочет стать 
миллионером?» 

18.15 Открытие ХІХ зим- в 
них Олимпийских игр. 
19.55 Последний герой. 
21.00 Время. 


ВОСКРЕСЕНЬЕ * 10 
ПЕРВЫЙ КАНАЛ 


Худ. фильм. 

16-00 Концерт, посвящен- 
ый 100-летию со дня рож- 
дения Л. Орловой. 


риалы». Телесериал. 
20.25 «Судья Дрэдд». 
Боевик. рг" 
22.35 «Изгоняющий ДЬ 


21.00 «История Фанни 
Кэмбл>. Худ. фильм: 
23.20 События. 
17-20 «Г 23:35 «ХОРОШО, БЫков». чи 
-20 «Гипноз». Номедия. 11.20 Квартирный воп- 8.05 «Отчего, почему? > 23:50 «Мода нон-стоп». вола 3»: с Кг. 
18-00 Моя семья. сас: а 9.00 Мультфильмы: 10.25 «Поздний ужин»- 1.05 Муз. канал. я 


9.25 Без рецепта: 0.35 «Звездные  врата».. 
10.00, 12.00 Сегодня. Тс. 
10.15 Криминал. 


: ТВ-ЦЕНТР 
10.45 «Женский взгляд». 


8.00 Смотрите на канале. 


Олимпийских играх. Лыжи. 12.25 «Зимняя акаде- Россия. 14.00 События. Худ. фильм. С в Е 
6.40 «Нлоун». 2 с. Х|ф. 14.05 Умницы и умники. мия». Комедия. 12.20 «Дежа вю». Бое- 14-15 «Пушкинский дом». 15.45 Случайный свиде- 
8.00 Новости. 15.10 «Онегин». Х|ф. 14.00, 20.00 Вести. вин: 14.55 «21-й кабинет». тель. ве 


16.15 «Агентство». Т|с. ~ 


6.5 «Ж ». ) нь о. 
16.55 ивая природа 16.50 «Человек-паук». ў 


18.00 Новости. 


8.10 Армейский магазин. 14.20 Парламентский час. 14.30 Служба спасения. 15.25 Мультфильм. 


40, .35 « й- 15.05 Диалоги о живот- 15.00 Своя игра. 15.45 «Горько!» д 
к в“ 18-15 «Белый танец» Е. ных. 16.25 «Я и моя собака». 16.15 Погода на неделю. Мультсериал: а Е 
Бережной». Спецрепортаж. 16.00 Вокруг света. 17:20 «Женский взгляд». 16.20 «Чисто англий- 17.50 Марш Турецко- 


24 Барна 1 везла. — 18.45 На ХІХ зимних 16.50 «Комиссар Рекс». 17.55 Очная ставка. ское убийство». Т|с. го 2». Сериал. 


Олимпийских играх. Фигуп- 


17.50 ТВ БИНГО Ново- 


18.35 «Агент в мини- 18.15 «Слушается деле»: 19.00 «Синдром смерти». — 


10.00, 15.00 Новости. ОРЕ. ‹ ые Док. фильм. 
. Пары. ти. юбке». Комедия. 19:05 «Профессиональные Р 
10.10 рсете 2с 020 Гвикнивение с я 17.55 «Невероятные при- 19.55 «Сезон -охоты 2». материалы». Сериал. к «рест Е 
а Пе, ным, ой бо” манти малото т не м о. 
5 Ка 22.30 Времена. России». Комедия. з амедни. А Ь : ету 
11.05 «Жертвы по объ- 23.45 На ХІХ зимних 20.55 «Аншлаг». 22.15 Куклы. р 200 Соя Е ОВ Е 
ЕН = Олимпийских играх. Трам- 22.00 «Окончательный А 22.35 «Тугая петля». Вещи и Р аш 
Е 7 плин. Горные лыжи. анализ». Худ. фильм. етектив. ба я , 0.10 «Альфре, 
15 Н ХІХ зимних 0:35 «Прощай, друг!» 0.25 Дневник Зимних 0:55 «Звездные врата». 2300 А представлена Т 
, а Я Иск и, Я 2 - 
нх тах я КОРОНУ ТВ-ЦЕНТР 0.10 Золотая фишка. 0.40 Муз 
12.49 На ХІХ зимних «РОССИЯ» НИС ББ омаи Икана ВЕМ.Тұ 
6.25 Олимпиада-2002. ле, А 
| Лыжи. Женщины, МЕ о8нй НТВ 8.00 «Отчего, почемуто 700 Хон. — 
| ГОВИЦЫ 2 ни: 6.10 Анонс дня. 9.00, 10.35 МІФ. :00 < э. 
| н? Ста. Нов пузини?. 6.15 «Весна». Комедия. 9.45 «Полевая почта». 8.15 В гостях у Тофика. 
і 8.10 «Телепу 
| = рубашечные 8.25 «Хронограф?. 8.00, 10:00, 12.00, 10.15 «Лакомый кусочен». 8.30, 9.00, 1 
| * костюмные 8.50 Русское лото. 16:00 Сегодня. в =: Московская неде- 0930 110 
тоны 9,40 «ТВ Бинго-шоу». в и тА 11.25 Деловая лихорадка, Т2 ОВЕН 
код 10.20 Доброе утро, стра- 8.45 Пепси-чарт ү пугай». 
| * се стразами фе =. | 9.30 Ох, уж эти дети! 11.45 «Лекарство против 1310 «94» 
(ог 10 кеп. ло 200 руб.| #2’ _ 10.15 Вкусные истории. страха». Детектив 13.15. Боя 
10.55 «Сам себе режис 10.35 Е. Стеланенио. 13.25 «Приглашает Бо- Ка | 
2А «ВАСИ ЛИСА» | серу. 11.25 Криминальная рис Ноткин». 13.45 «Размах 


11.50 <Городон», 
о ААН 


120. 


Е продаже представлены: 

Хот № 1 — нежилое двухэтажное 
положенное по адресу: г. Б 
Жука. 46а. 


Хот №2 — нежилое двух 
валом, расположенное в р: 


\КОВСКИЕ ВЕСТИ, 


КОМИТЕТ ПО УПРАВЛЕ 
совощает о проведении открытого аукциона то. 
терый состонтея | марта 2005 8и 9 оез г 
РӘ о А0891: г. Балаково, ул. Трнавская, 12. 


здание. рас 
алаково, ул. Академика 


НИЮ ИМУЩЕСТВОМ БМО 


адресу: г. Балаково, ул. Ленина, 29 (бывшая ве- 
черняя школа). 

Задаток вносится на счет комитета по управле- 
нию имуществом не позднее 25 февраля 2001 го- 
да. Прием заявок и документов производится с 28 
января 2002 года по 27 февраля 2002 года по 
адресу: г. Балаково, ул. Трнавекая, 12. ком. 120. 
Информационное сообщение опубликовано в газете 
«Валаковские вести» от 19 января 2001 тода № 7 


(2430). Дополнительная информация по телефону 
2-20-23. 


Е р Щ 
МЯГКАЯ МЕБЕЛЬ «КОЛОРИТ» 
б В КРЕДИТ НА 6 МЕСЯЦЕВ 

( дік № 54 ( Хемі а») 

(=. Е 

0 ча 

бэ квесла — 4900 руб.; 

} Руб.; живан-софа — 3: 

0 2500 руб.; 2-сп. кровать 

 нелуторка — 2600 ру 

0 ву#.: дыван угловой плюс к 

выше, пуфики — 280 руб. 


белье — 175 руб. Е 
Свыше 70 наименований тканеі 
нил, ворс. альнака., говелеп, кожа. Перетяхн 
таврация мебели. Е 
Двери филеячатые (мас 


РУ ОЖНЫЕ —— ЗАНАЗЫВАЮТ У НАС! 


—_ 


——___ ЕР 
САЛОН БЫТОВЫХ УСЛУГ 


«ДОВЕРИЕ» 


Ленина, 45, 
а т «Октябрь» 


Тел. 5 - 52 - 25 


вилы РИТУАЛЬНЫХ УСЛУГ 


пр-ва Ульяновск 
заказ за наличный расчет. 


ОХОРОННОЕ БЮРО 


оиа _— вт 1000 руб., кресты — от 300 руб., 


УСТАНОВКА ДОМОФОНОВ 


организацией по низким ценам с гарантией ка- 
| чества. Обслуживание. ТЕЛ. 44-999. 


Я Х 


М 


У, 


СА 


к 


\ 
М 
А 
\ 
М 
\ 
М 
К 
\ 
М 
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ВСЕ ДЛЯ РЕМОНТА 


в магазине-складе «СЕМЬЯ» 
Телефон: 4-04-07 
НЕЗЕМНОЙ КОМФОРТ В ВАШЕМ ДОМЕ! 


ул. Факел социализ- 
ма, 17 (магазин «Ме- 

ОБОИ бель», вход с торца) 

ть 250 зали. | Лонастнны моларна 
нований от 27 до 140 | А 


но аси с 000 зо | ХИМИЯ, пАғокаиеви. 


19.00} 


пс. СЛЕ К П.О—— 
ЗЕРКАЛА 
орут" о 
Обработка, сверление отверстий. 


Ул. Пионерская, 1а, 4-63-81, ул. Минская, 9, 
екөннөв, узерчатое, тонированное, горки: 


лл. 


Рынок <Рокот» 


ОБЪЯВЛЕНИЯ: 


ВУПЛЮ 1-2-комн. квартиру, комнату © чу, ии 
«малосемейку». Тел. 3-98-21. 

ДРОТИ зернодробилки, сепараторы. Тел. 
3-94-47. 


я ИН советы < — 
КАЖДЫЙ САМ. 
ЦИРЮЛЬНИК, Н 


Бритье — чисто муж- спирту — вчера 
ское дело, но и тут можно не надо ими 
дать дельные советы- микробы, раздраж 

Вот как должен выгля- вас не от этого. А 
деть этот процесс: же? 

1. Ополоените лицо го- Красные волдыри 
рячей водой раз пять никают от того, что ле 
— щетина станет мягче и вие подсекает о щети 
податливее. слишком низко. Волое еге 

2. Нанесите пенистый чинает расти вбок и воб 
крем на влажную кожу, паляет окружающие ткани. | 
подержите минуту, а луч- «По собственному ночину» = 
ше — три: могут врастать в кожу к- — 

З. Прополощите бритву в черявые волосы. Попробуй- 
горячей воде, делайте это те потереть кожу мягкой 
и во время бритья. Ведите губкой. Она сотрет отмер- 
бритву ровно, в направле- шие частички, и волосы 
нии роста волос- Естест- вырвутся наружу Раздра- 
венно, на тех участках, жение появляется также 
где иначе не подступишь- потому, что вы бритвой 
ся, придется брить «против тянете или царапаете кожу. 
шерсти». Сначала брейте Почему же вы, как ни 
щеки и шею, — затем _ стараетесь, где-нибудь 
«усы» и подбородок. да порежетесь? Во-пер 

4. После бритья опо- всегда пользуйте: \С7 


лосните лицо теплой во- бритвой — на т 
ДОЙ, затем прохладной. нужно давить: А 
Промокните (не трите!) обратите 1 


аар мягким полотенцем 
завершение ===. М 

или гель после боитьн. с 9 
Одеколоны и лосьоны ма меотразамы) 


Балаковская городская общественная 0] 
«Физкультурно-оздоровительный күб 


«АКАДЕМИЯ - СПО 


приглашает всех желающих ин 
района старше 16 лет принять у 
первенстве клуба по гиревому 

ния состоятся 9 февраля 


У. и 
ест. «К! 


енина, 45, Км 
Т «Октябрь» 


а Тел. 5-52-25 
ПОХОРОННОЕ БЮРО 


| овСЕ виды оъИТУАЛЬНЫХ УСЛУГ 
718 Ч руб., нресты — от 300 руб., 
| рн Е. Ы ое венки — от 40 руб., аа. 
» а также ри- 
Надлежности, портреты на вынос, ии г 


Гибкая система скидок. 


аж 


—— 


РИЭЛТЕРСКАЯ 
КОМПАН ИЯ «ДОМ» 


—_——— 


— Продажа. покупва, обмен квартир 
З , домов, зе 
Мельных участков, нежилых помещений; 
— 0090р документов. приватизация. 
Өбр.: ул. Ленина, 91, 4 әт. офис 412. 
Тел. 4-52-86. Лицензия 8940 ог 80.03.2001 г. \ 
ЕЕЕ Ц. 


ОРГАНИЗАЦИЯ УСТАНОВИТ ЭЛ.-МАГНИТНЫЕ 


 ТЕПЛОСЧЕТЧИКИ | 


ТС-07 Арзамасского приборостроительного завода пе 
следующим ценам: Лу-32 — 39182 руб., Ду-40 — 


41160. руб, Ду-50 — 41475 руб. Ду-80 — 
66605 руб. Ду-100 — 70662 руб., Ду-150 — 
86700 руб-, Яу-200 — 99943 руб. 

Цены даны с учетом стоимости  ироизведства 


нрееклных, монтажных, пуско-наладочных работ и 


всех налогов: 
Звоните нам! Мы 


гарантируем качество и 


реальнее снижение платы за отопление до 50 про- 
нентов! Тел. 4-49-99, 5-64-65. 


УЧРЕДИТЕЛИ: 
Зам. гл. Администрация 
образования, 
редактора публикаций необязательно 


* 


Балаковского муниципального 
редакция газеты, Мнение авторов 
отражает 
редакции, Авторы несут ответственность за до-, 
стоверность предлагаемой информации. 


оконное, узорчатое, тонированное, горни: 


ОБЪЯВЛЕНИЯ: 


КУПЛЮ 1-2-комн. квартиру, комнату’ © ч (у, или 
«малосемейку». Тел. 3-98-21. 

ПРОДАЮТСЯ зернодробилки, сепараторы. Тел. 
3-94-47. 

ПРОДАЕТСЯ доска (сосна) обрезная 25 мм — 
2200 руб’, необрезная 50 мм — 1600 руб. Адрес: 
ул. Коммунистическая, 53. Тел. 4-18-33. 

МЕТАЛЛИЧЕСКИЕ двери, решетки и прочее: 
Тел. 6-92-94, 4-83-37. 

РЕМОНТ цветных телевизоров на дому ү ‘вла 
дельца, быстро и < гарантией. Тел. 3-23-25. 

ЛЮБОЙ КИРПИЧ с доставкой. Тел. 5-10-00. 


маг. «Европа» 

(ул. Ленина, 56) 
работаем ежедневно. 

Свыше 2002 наиме- 
нований моделей нкаче- 
ственной одежды для 
малышей и подростков 
к празднику и на каждый 
день. КОЛЛЕКЦИЯ ЗИ- 
МА-ВЕСНА 2002 г, Ве- 
дущие фирмы. мира пред- 
лагают все для ВАШИХ 
ДЕТЕЙ. 


< 


лала бб - 


( 

` Магазин «ЮБИЛЕЙНЫЙ» 
ул. Ф. Социализма, 5. Тел. 4-42-65 
ОЧЕНЬ ВЫГОДНЫЕ ЦЕНЫ 


НА 


Маши товары — уют и комфорт в каждый дом. 
У НАС ВЫ КУПИТЕ ВСЕ! 


——^. 


стиральные машины, теле-, видео- 
аудиваппаратуру, бытовую технику, 
посуду, одеяла, подушни, матрацы. 


Газета выходит 3 раза в неделю, 
Адрес редакции: 413800, г. Балаково, ул. Га- | 


гарина, 42а, 


Телефоны: редактор 4-64_75, общий - 
технический секретарь, отдел рекламь 


Издается с январ 


позицию 


приглашает 
района старше 
первенстве клуба п 
ния состоятся 9 февра! 00: 
в тренажерном зале по адресу: У 
По вопросам транепорта 00р. 
ул. Ак: Жука, 52, ТЕЛ.: 4-70. 


КММА КММ 


«ТВ «Экспресс» — программа « 
АЛЬНО». 


В прямом эфире — диалог с влас 

Телезрители имеют возможность позвонить. 
студию и задать свой вопрос, а также принять у 
стие в интерактивном опросе и таким образо 
разить свое отношение к обсуждаемой теме. 

В рамках этой программы объявлен конкүрс 
лучшее предложение по работе органов местногс 
самоуправления и их взаимодействию с населе 

Программа «Официально» — зто совместны 
проект администрации БМО и РИА «Экспресс», 
который осуществляется при поддержке «Инсл 
та Открытое общество. Фонд содействия». 5 

Попробуйте поговорить с властью и, возможно, / 
это станет началом конструктивного взаимодейст- 
ВИЯ. 


ЗАПЧАСТИ 
МАЗ, КАМАЗ, ЗИЛ 


СЕЛЬХОЗТЕХНИКА, 


ост, «Дачник», 
Работаем без обеденного перер 
и выходных. Тел, 4-12-; 


УСЛУГИ электрика, Тел 
ПРОДАМ капгараж 
Тел. 5-79-71. 


илиниа редактора 


№ 85 (2508) 
пятнииа 
5 июля 2002 года 


ат 


муниципального образования 


стз 


ХОЛЛИИА ДРЛЗЕТИД | 9, Эвениеее-онние = 
НУЖЕН ЛИ НАМ “ЭКСТРЕМАЛЬНЫМИ” 


Поводом для очередного экспресс-опроса 

“БВ” послужил принятый недавно Госдумой 
Закон “О борьбе с экстремизмом”. Согласно 
толковому словарю Ожегова, понятие экстре- 
мизма трактуется как приверженность к край- 
ним взглядам и мерам (обычно в политике). 
Однако не означает ли это возврат к 30-м 
годам? И с кем, собственно говоря, 


КТО 


‚ ВИНОВАТР 


ВЕНЕ 


идеология т - клиника) 
нятие это – нечто из театра 
‘абсурда. Народ, который пла- 
номерно уничтожался под 


знаменем именно фашизма 


о алл алгыг объявлен 


ЗАКОН? 


Н.Н. Петров, первый 
заместитель прокурора: 

— В большинстве зару- 
бежных стран, насколько я 
знаю, нетспециальных за- 
конов:о противодействии 
экстремизму. Борьбасним 
осуществляется! с помо- 
щью норм: уголовного и 
административного зако- 
нодательства. Есть, к при- 
меру, отдельные статьи, 
запрещающие нацистскую 
и фашистскую символику, 
позволяющие бороться с 
терроризмом и т.д. В дей- 
ствующем Уголовном Ко- 
дексе РФ также есть ста- 
тьи подобной направлен- 


будет вестись борьба? 


Поделиться своими размышлениями на сей 
счет мы попросили представителей правоохра- 
нительных органов г. Балаково. 


строения в мире ивнашей 
стране скаждым годом ра- 
стут. Я имею в виду воору- 
женный экстремизм и тер- 
роризм. В частности, не- 
давние.события в Каспий- 
ске, теракте" неи про- 
чее И считаю принятие 
специального закона, на- 
правленного'на борьбу с 


понятие экстремизма не 
имеет четкого определе- 
ния. И эта его расплывча- 
тость может спровоциро- 
вать власти на’ поиск 
“внутренних врагов”. С 
‘другой стороны, нельзя не 
согласиться с запретом 
нацизма, положениями о 
наказании за демонстра- 


а ана АИАМ АЛМВАМИ_ 


ГОТОВЯТСЯ К ХОЗАКТИВУ 


Заместитель главы БМО Ольга Мазуни- 
на обратилась с просьбой круководителям 
структурных подразделений администра- 
ции предоставить материалы о развитии 
соответствующих отраслей промышлен- 
ного и сельскохозяйственного производ- 
ства за первое полугодие 2002 года. 

На 10 июля намечено проведение хозяйствен- 
ного актива по итогам социально-экономическо- 
го развития Балаковского муниципального обра- 


. зования за шесть месяцев этого года 


Знай наших! 


стоялся бал отличнико' 
чапьнплол чапла л т -- 


оу арод который пла- 
{Омерно Уничтожался под 


ты именно Фашизма 
оао, друг объявлен 


им. Что-то 8 
МО, не в порядке с Коа, 
автора надписи, пока он не 
Знает о Холокосте. 

Надпись эта наводит на 
Грустные размышления. Не- 
Ужели У нас, у русских, есть 
такая национальная черта – 
причину всех напастей искать 
вовне, обходя при этом сторо- 
НОЙ свою внутреннюю сущ- 
ность. 

Покойный писатель С. 
Довлатов сказал однажды: 
“Ад – зто мы сами, ад - внут- 
ри нас". Может быть, причина 
всех несчастий затянувшего- 
ся переходного периода в нас 

самих! Мы сами – большин- 
ство — голосовали за Ельци- 
на, убоявшись коммунистов. 
Теперь его — под суд. А мы – 
не подлежим ли мы сами это- 
му суду. И русские, и евреи, и 
татары, и чукчи? За то, что 
сами выбрали себе дорогу, 


а 
‘позволяющие бороться с. 


| запрещающие нацистскую 
И Фашистскую символику, 


терроризмом и тд. В дей- 
ствующем Уголовном Ко- 
дексе РФ также есть ста- 
Тьи подобной направлен- 
ности. Однако механизм 
их действия недостаточно 
хорошо отработан. Поэто- 
Му я полагаю, что новый 
закон поможет в какой-то 
мере расставить все точ- 
ки над “і”. 


В.П. Красовский, за- 


меститель начальника 


службы криминальной 
милиции: 


=> Экстремистские на- 


В Балакове сегодня 
выпускается 16 газет, из 
них четыре так называе- 
мые ведомственные га- 
зеты, которые освещают 


Но... Всегда легче найти 
виноватого, Неважно, кто он — 
еврей, азербайджанец, армя- 
нин или эскимос. Главное – 
зримо: вот он, враг, ату его. 

Показгтельно, что автор 
трубопроводной сентенции не 
подписался. То ли от врожден- 
НОЙ скромности, то ли от отсут- 
Ствия духа. А вот один мой хо- 
роший знакомый, своевремен- 
но не боясь, носит на шее це- 
‘почку со звездой Давида. И не 
"Собирается скрывать свою на- 

ность. Потому что 
оит ет. ад – зтомысами. 


НОЕ – от лукавого. 
Апатолий 
ИОКЕЕВ. 


жизнь крупных предпри- 
ятий. Всего в губернии 
насчитывается 30 ве- 
домственных газет. Тем 
отраднее отметить, что в 
прошедшем областном 
конкурсе многотираж- 
ных газет три балаковс- 
ких коллектива редакций 
награждены дипломами. 

Вручая награды, пред- 
ставитель министерства 
информации и печати Са- 
ратовской области Сергей 
Борисов отметил хороший 
уровень журналистского 
исполнения местных мно- 
готиражных газет, где пуб- 
ликуются ёмкие очерки о 
достойных работниках и 


<> Лозедавияеи!/ 


женный экстремизм и тер- 
роризм. В частности, не- 
давние.событияв Каспий- 
ске, теракты в Чечнеи про- 
чее. И считаю принятие 
Специального закона, на- 
правленно На 50р 


НО, возможны, отдельные 
перегибыї преследование 
политической оппозициии 
всех "инакомыслящих" в 
той же Госдуме. Однако 
надеюсь, что этого не про- 
изойдет. 

Ж.В. Гудкова, стар- 


ший юрисконсульт УВД: 


— Вся беда в том, что 


ААЦ 
тость может спровоциро- 
вать власти на’ поиск 
“внутренних врагов”. С. 
другой стороны, нельзя не 
согласиться с запретом 


нацизма, положениями о | 
наказании за демонстра- ' 


цию нацистской символи- 
кии внесудебной приоста- 


способствовать оздоров- 
лению криминогенной об- 
становки в стране, 


‚_ Записала . 


Ольга КАДАЕВА. 


523 


даётся глубокий анализ 
процессам, протекающим 
на производстве. 
Дипломом первои сте- 
пени за 1-е место в облас- 
тном конкурсе ведомствен- 
ных газет 2001года в номи- 
нации «Информирование 
о важнейших событиях» 
награждён коллектив ре- 
дакции газеты «Энергия» 
(Балаковская АЭС). Кроме 
того, редактор газеты Ла- 
риса Крупа получила цен- 
ный подарок в виде фир- 
менного электрочайника. 
В номинации «Публи- 
кации о человеке труда» 
второе место занял твор- 
ческий коллектив редак- 
ции газеты «Прогресс» 
(ОАО «Балаковорезино- 
техника»). Редактор На- 
дежда Наумова также по- 


лучила ценный подарок -. * 


многофункциональныйте- 


лаковский химик» (ОАО 
«ПО «Балаковское химво- 
локно») награждён поощ- 
рительным дипломом. 

Поздравляя победите- 
лей, заместитель главы 
БМО, бывший редактор 
городской газеты Генна- 
дий Утенков сказал бук- 
вально следующее: «Вы 
достойно сохранили уро- 
вень общей, профессио- 
нальной культуры. Сегод- 
ня, когда пресса стала 
слишком ангажированной, 
сложно удержать незави- 
симую позицию. Я желаю 
вам ни под кого не вста- 
вать, а вставать только под 
своего читателя». 


Евгений ЗАПЯТКИН, 
главный специалист 
информационно- 
аналитического отдела 
администрации БМО. 


ААА 


у б 


7 ‚ Эн- | 

в один из последних анаша Є 9 

гельсе, во Дворце культуры Дера б. 
стоялся бал отличников учреж 


чального профессионального обра В 
От Балакова на нем присутствовали д! 
цеев. Из общего 


и ли 
ии всех профтехучилищ 
Я отличников шестеро были награждены 


нагрудным знаком губернатора Саратовской 5 
ласти “Надежда губернии". Отрадно, что дв 

изних наши, балаковские. Это Анастасия Ма- 
лышева из ПСЛ № 62 и Алексей Голушко из ПЛ 


№ 43. 
7 Ситуация 
ДОЛЖНИКИ, ПРОЯВИТЕ 


СОЗНАТЕЛЬНОСТЬ! 


Начиная с 1 января текущего года, долг 
населения Балакова за использованный в 
быту газ составляет около 3,5 миллиона 
рублей. 

Из-за этого сотрудники треста “Балаковомеж- 
райгаз” не получают вовремя зарплату, что зас- 
тавляет людей подыскивать себе новое место 
работы. Руководство треста весьма обеспокое- 
но сложившейся ситуацией и усиленно разра- 
батывает меры по ее нормализации. Исходя из 
этого, можно предположить, что к должникам за 
газ будут (если уже не начали!) применяться са- 
мые жесткие меры. 


| / Кришинал 


ПОХОЖЕ НА ЗАКАЗУХЧУ... 


В ночь со 2-го на 3-е июля в подъезде дома 
№ 49 по ул. Комсомольской, на лестничной | 
площадке улифта, был обнаружен труп ча- 
стного предпринимателя В.А. Юрина с тре- 
мя огнестрельными ранениями спины в об- 
ласти левой лопатки. ВРС: 

Возбуждено уголовное дело. Обстоятельства | 
и свидетели происшедшего устанавливаю: 


Информацию под 
Евгений ВИКТОРОВ, У 


— 25.06. 2002 года 
"утверждении Положения о налоговых 
> льготах на территории БМО 


бюджетно-финансовой политике, Совет депутатов 
РЕШИЛ: 


территории БМО. 


депутатов: 
№ 65 от 27.06. 97 г. 
№ 143 от 20.05. 98 г 
№ 234 от 08.09. 99г № 261 от 04.02. 00 г 
№ 295 от 09.08. 00г №308 от 05.10. 00 г. 
3. Решение вступает в силу со дня опубликова- 
ния. 


№ 86 от 11.09. 97 г 
№ 151 от 17.07. 98 г. 


РЕШЕНИЕ № 181 
Об утверждении Порядка предоставления 
налоговых льгот на территории БМО 


Руководствуясь Законом Саратовской области “О 
предоставлении налоговых льгот на территории 
Саратовской области”, Уставом БМО и рассмотрев 
рекомендации комиссии по бюджетно-финансовой 
политике, Совет депутатов РЕШИЛ: 

1. Утвердить Порядок предоставления налоговых 
льгот на территории БМО. 

2. Решение вступает всилу со дня опубликования. 


РЕШЕНИЕ № 184 
О внесении изменения в решение Совета 
депутатов БМО № 156. от 23.04.2002 г. “06 
3 путатских публичных слушаний по 
‘сохранности и дальнейшей жизне- 
сти садоводческих товариществ и 
тивов, находящихся 


натерритории БМО». 


ее З 
< „Руководствуясь Налоговым кодексом РФ, Уста- 
вом БМО и рассмотрев рекомендации комиссии по 


1. Утвердить Положение о налоговых льготах на 


2. Считать утратившими силу решения Совета 


Лйесс -конфепенция 


Н. СУХОЙ: 


«ДОБРОГО ВСЕМ ЛЕТА» 


Во вторник в конференц-зале мэрии депутат 
Государственной Думы РФ по Балаковскому 
избирательному округу Николай Сухой дал 
пресс-конференцию. Прежде чем встретиться с 
представителями местной прессы, Николай 
Авксентьевич успел объехать несколько заволж- 


ских районов и ознакомиться с текущими дела- 
ми своих избирателей. 38 2 


По словам Николая 
Сухого, эта весенняя сес- 
сия по количеству приня- 
тых законопроектов была 
менее урожайной, чем 
прошлогодняя, но, тем не 
приняты важней 


нее 
шие законы, которые жда 
ло наше общество. Нико- 
лай Авксентьевич подроб 
но рассказал о своём уча- 
стии в разработке и приня- 
тии ряда законов, связан 
ных сземлепользованием, 
налогообложением, пен- 
сионной реформой, аль 


терналивной службой, 
борьбой с экстремизмом и 
тд. В частности, группа 
«Народный депутат», в 
которую входит Николай 
Сухой, добилась того, что- 
бы закон об обороте зе- 
м скохозяйствен- 
ого назначения ограни- 
чил деятельность инос- 
транцев только земель- 
ной арендой, так как с 
ними российский кресть- 
янин просто не способен 
конкурировать и может 
быть подмят иностран- 


1Ь < 


$) 2 420инетах власти == 


ВЗАИМОВыЫГОДНАЯ 


СВЯЗЬ 


Еще в декабре 1999 года постановлением адма 


«тоя 


нистрации БМО была утверждена долгосрочная 


Программа информационного 
„эстного самоуправления, реали 


обеспечения 


зация которой 


ным капиталом. 


сви ви О 11. 


«Б КОВСКИЕ 


Пожалуй, самым важ- 
ным моментом пресс-кон- 
ференции было заявле- 
ние Николая Сухого о том, 
что он и его сторонники на 
осенней сессии будут до- 
биваться принятия закона 
о регулировании тарифов 
на электрическую и тепло- 
вую энергии. Главное тре- 
бование сводится к тому, 
чтобы тарифы пересмат- 
ривались исключительно 


корпусе по Сар 
шоссе произой 

всего, в будуще! 
детском доме, рас 
ном на 140 мест, о 


боты. Депутат обеща: 
биться на это выде л 
средств из федерально го 
бюджета, с тем чтобы в 
будущем году детский 
дом был сдан в эксплуа- — 
#1 


один раз в год, накануне тацию. Е 
принятия бюджетов всех Николай Сухой рассчи- 
уровней. Экономический тывает около трёх недель ш 
спад, по мнению Николая отдохнуть в Подмосковье, а 


Сухого, главным образом 
связан с запредельными 
ценами на теплоэнергоре- 
сурсы. Сначала надо при- 
нять закон о единых тари- 
фах на энергию, а потом 
уже в соответствии сними 
формировать бюджет. 
Николай Сухой заве- 
рил присутствующих, что 
строительство трёх феде- 
ральных объектов, распо- 
ложенных в Балакове, бу- 
дет продолжаться. В дан- 
ное время ведутся работы 
по укреплению берега Са- 
ратовского оросительного 
канала (5а микрорайон). 


а потом вернуться к сво- | 
им избирателям на волж- 
ские берега. В течение 
августа депутат намерен _ 
посетить многие предпри- и 
ятия, расположенные на 
территории его избира- ^ 
тельного округа. Всем уча- | 
стникам пресс-конферен- а 
ции Николай Сухой поже и 
лал доброго лета! 


главный специалиси 
информациони 


Иттестация 


СЕЛЬСКИЙ ГЛАВА - ВСЕМУ | 


Недавно закончилась так 
глав администраций округов В: 
миссию по собеседованию с сель 


ния Валентин Тимофеев, ему оказыв : 
ствие первый заместитель руководителя аппарат 
натора Саратовской области Александр Викуп 


Всего в Балаковском время отоп\ 


вн а 


АаНО 
ала с 


алиа Кооме то 


Зе о оар 


| кий поисково-спасател 


26 к. А 
осу “ р нейшей жизне- 
ятельности садоводческих товариществ и 

кооперативов, находящихся 


питике; Совет депутато | 
‘следующие изменения в решение Со- 

з БМО № 156 от 23:04. 2002 г. “Об ито- 
ег гс пусличных слушаний по вопросу “О 
охранн іости/и дальнейшей жизнедеятельности са- 
овариществ и кооперативов, находя- 
ихся на территории БМО». 
|ункт 1 решения читать в следующей редак- 
“Предоставить налоговые льготы по оплате зе- 
ъного налога садоводческим товариществам, 
‘расположенным в городской черте, в части суммы, 
 зачисляемой в бюджет БМО на 2002 год”. 

’° 2. Решение вступает в силу со дня принятия. 


3 РЕШЕНИЕ № 185 
Об утверждении Правил размещения и эксплуа- 
тации объектов наружной рекламы и информа- 
5 ции на территории БМО 


Руководствуясь Уставом БМО и рассмотрев ре- 
комендации постоянной комиссии по жилищно-ком- 
мунальному хозяйству, Совет депутатов РЕШИЛ: 

1. Утвердить Правила размещения и эксплуата- 
ции объектов наружной рекламы и информации на 

территории БМО. 

2. Признать утратившим силу решение Совета 
депутатов № 181 от 11.12.1998 г. “Об утверждении 
Правил размещения и эксплуатации объектов наруж- 
ной рекламы и информации на территории БМО». 

3. Решение вступает в силу со дня опубликования. 


РЕШЕНИЕ № 188 
Об отчуждении объекта муниципальной 
собственности на территории БМО 


ствуясь ст 19 Устава БМО и рассмотрев 
и Е комиссии по ыы 
финансовой политике, Совет депутатов РЕ р 
1. Дать согласие на отчуждение объекта муници- 
ной собственности судна = теплохода, Циклон” — 
Я ий", принадлежащего МУ ‘Балаковс- 
Гин ьный отряд” через аукцион. 
ает в силу со ДНЯ принятия. 
В.В. ТИМОФЕЕВ, 
глава БМО. 


2. Решение вступ 


СВЯЗЬ 


: обеспечения 
местного самоуправления, 


є реализация которой 
продолжается и по сей день. Важнейшим услови- 


ем этого является сотрудничество и взаимо- 
действие органов власти со средствами массо- 
вой информации. О том, как это происходит, в 
минувший понедельник на совещании при главе 
В. Тимофееве докладывал начальник информаци- 
онно-аналитического отдела 
администрации БМО В.Н. Асташов. 
——^ 
г 24 

Как отметил Валерий Николаевич, в настоящее вре- 
мя на территории муниципального образования насчи- 
тывается 16 печатных СМИ, разовый тираж которых со- 
ставляет более 75 тыс. экземпляров. Также балаковцы 
черпают информацию из передач ТВ “Экспресс” и“СТВ”, 
городского радио "Балаково", радио “Экспресс” и “Рус- 
ского радио”. 

Во взаимоотношениях местной власти со СМИ сло- 
жилась определенная система, позволяющая опера- 
тивно информировать жителей МО о ее деятельнос- 
ти. С этой целью при администрации БМО аккредито- 
ваны почти все СМИ, что позволяет последним при- 
сутствовать на любых заседаниях и мероприятиях, про- 
водимых ею. Кроме того, по словам В. Асташова, их 
отдел самостоятельно готовит материалы для разме- 
щения в средствах массовой информации. За 6 меся- 
цев текущего года, к примеру, в СМИ направлено свы- 
ше 700 материалов о деятельности администрации 
БМО, а также отделом подготовлено 174 пресс-рели- 
за 

Кроме местных, отдел поддерживает тесную 
связь с областными СМИ, такими как “Саратовские 
вести”, «Комсомольская правда» в Саратове», 
“Жизнь” и др. 

Внастоящее время информационно-аналитический 
отдел работает над новой Программой информацион- 
ного обеспечения местного самоуправления на терри- 
тории БМО на 2003 – 2005 годы. 


Елена МАРИНИНА. 


11 июля 2002 года с 15 часов в здании 
районного суда (ул.Минская,6) проводит 
прием избирателей депутат областной думы 


Динер Н.В. 
Запись в день приема по телефону 2-13-79. 


глав администраций округов Балаковс 
миссию по собеседованию с сельск 
муницип 


Г 


главлял:глава Балаковского 


районе 25 округов, в 
округах (Хлебновка, Ком- 
сомольское, Подсосенки) 
в данное время должност 
ти глав администраций ва- 
кантны, двое руководите- 
лей находятся в отпуске, 
поэтому экзамен на про- 
фессиональную пригод- 
ность держали 20 человек. 
Основные вопросы со- 
беседования касались зна- 
ния законов, нормативно- 
правовых актови всего сво- 
да законодательства по 
профессиональной дея- 
тельности представителей 
исполнительной власти на 
селе, и, конечно же, речь 
велась о практической ра- 
боте пожизнеобеспечению 
округов. Например, что 
нужно знать и делать при 
реализации областной 
программы водоснабже- 
ния села. В этом году гла- 
вы администраций округов 
пошли по пути создания 
сельских кооперативов по 


{| образу и подобию садовод- 


ческих товариществ. Гово- 
ря проще, решено созда- 
вать летние водопроводы 
для полива садов и огоро- 
дов, чтобы не усугублять 
проблем в снабжении жи- 
телей питьевой водой. 
При беседе с главами 
подробно рассматривался 
вопрос о подготовке сель- 
ских округов к зиме, что и 
как должен делать глава 


администрации, чтобы уч- е 


реждения социально 
сферы не испытывали 
больших трудностей 


ми 


рьях), состоянию 
хозяйственного п 
ства, занятости се 
населения, оказа 
мощи социально 


Е. Основной смысл со 
беседования, безусл 
но, сводился к тому, что, 
у главы администрации 
округа должен быть в 
сокий рейтинг среди на Д 
селения, а это возможно, 
только при умелом руко= 
водстве всеми жизненно | _ 
важными процессами, И 
протекающими на селе. 
По словам секретаря | | 
аттестационной комиссии, | — 
начальникауправленияпо | 
работе с территориям 


Галины Задорожной, меж- | 


ду членами комиссии со- | 
стоялся доброжела 


конструктивный и. 
полезный разг 
Нельзя не отметит 
росший квалификац 
ный уровень сельских 


БАЛАКОВС 


Принято считать, что 
дети убегают только из не- 
благополучных семей, где 
им не уделяется достаточ- 
ного внимания, где их ис- 
тязают. И как бывают по- 
ражены родители, когда 
вдруг исчезает их вполне 
благополучный ребенок. 
Тогда они задаются вопро- 
сом, чего ему не хватало: 
и в секции он ходил, и му- 
зыкой занимался, и инос- 
транный язык учил. От 
чего убегать-то? 

И это не выдумки, а 
совершенно конкретные 
случаи. Кнам обращались 
родители, чьи дети неожи- 
данно убежали из дома, 
когда казалось, что дом — 
полная чаша, и незачем 
искать приключений, И тог- 


учит уроки 
спать. Ему и на улице не- 
когда было гулять..." Воти 
получается, что ребенок 
не имеет возможности 


и ложится 


просто погулять со своими 
сверстниками, у него не 
остается на это времени 
Ему хочется погонять в 
футбол во дворе, но нуж- 
но идти к репетитору, ему 
хочется посмотреть теле- 
визор, но нужно готовить- 
ся кзанятиям в школе или 
разучивать гаммы. И тогда 
ребенок начинает протес- 
товать, он может просто не 
выучить урок, прогулять 
занятие или сбежит из 
дома. И бежит он не от ро- 
дителей, которых любит, а 
отих методов воспитания, 
от непосильных нагрузок. 


хуже других, играл, напри 

мер, на каком-нибудь му- 
зыкальном инструменте А 
он мечтает лишь об одном 
— потерять этот инстру- 
мент или получить травму, 
чтобы хоть какое-то время 
отдохнуть от занятий 

Вот наглядный пример 

Мать 9-летней девочки, 
придя с работы, обнаружи- 
ла, что ребенок из школы 
не возвращался: портфе- 
ля не было, а папка для 
занятий в музыкальной 
школе лежала нетронутой 
Решив, что девочка могла 
задержаться в школе, жен- 
щина поднялась к одно- 
класснице дочери, жив- 
шей в этом же доме двумя 
этажами выше. Выходя из 
квартиры, она заметила 


даже предположить, что 
писал взрослый, специ- 
ально делая ошибки, то 
стиль изложения не остав- 
лял никаких сомнений, что 
писал ребенок. Из разгово- 
ра с мамой стало извест- 
но, что у девочки букваль- 


ноне было свободной ми- 
* нуты, она ходила в кружки 


и секции, а на вопрос, чем 
руководствовались роди- 
тели при выборе занятий 
ребенка, женщина ответи- 
ла: "Пусть лучше занима- 
ется музыкой, рисовани- 
ем, плаванием и иностран- 
ным языком, чем целыми 
днями шататься по улице" 

Пришлось потратить 
немало времени, чтобы 
объяснить мамаше, что 
ребенка ее никто не похи- 
щал и что девочка сама 
решила избавиться от не- 
желанных занятий. Когда 
женщина согласилась, на- 
конец, с приведенными 
доводами и навестила 
лучшую подругу дочери, то 
обнаружила свое чадо 
мирно играющим в куклы. 
Прошло больше месяца, у 
матери с дочерью состо- 
ялся серьезный разговор, 
и родители впервые при- 
слушались к мнению де- 
вочки. Теперь она ходит 
только в бассейн и на ино- 
странный язык, который 
выбрала сама, прежние 
занятия были просто за- 
быты. Внашем случае ре- 
бенку повезло, родители 
наконец-то прислушались 


Г Комментарий а 
НЕ СХОДИТЬ ЛИ 
НАМ В ОТПУСК? | 


(Окончание. Начало в №№ 75, 77, 81, 82) 


19. Может ли быть отпуск разделен на части и 
может ли вторая часть отпуска быть менее 14 ка- 
лендарных дней? 


На основании статьи 125 ТКРФ по соглашению меж- 
ду работником и работодателем ежегодный оплачивае- 
мый отпуск может быть разделен на части. Шри этом 
хотя бы одна из частей этого отпуска должна быть не 
менее 14 календарных дней. 

Вторая часть отпуска может быть и менее 14 кален- 
дарных дней, например 7. Оформление этой части от- 
пуска производится в установленном порядке. 


20. В организации в соответствии с коллектив- 
ным договором предусмотрена пятидневная рабо- 
чая неделя с двумя выходными днями и ежегодный 
отпускпродолжительностью 30 календарных дней. 

С какого дня недели работник может идти в еже- 
годный отпуск? Может ли администрация органи- » 


зации в принудительном порядке обязать сотруд- 
ника уходить в ‘отпуск с выходного дня, например 


первым днем отпуска может быть суббота или 
воскресенье? 


Время, порядоки очередность пользования ежегод- 
ным отпуском определяются сучетом особенностей про- 
изводства, пожелания работников и утвержденным в 
установленном порядке графиком отпусков. 

При предоставлении ежегодного отпуска следует 
иметь в виду, что в соответствии со статьей 110 ТКРФ 
продолжительность еженедельного непрерывного отды- 
ха должна быть не менее сорока двух часов, 


Исходя из этого работодатель, принудительно на- 


правляя работника в ежег 


листок бумаги, лежащий 
околоўдвери; на котором” 
было написано: "Мы у вас 
своровали девочку. Не 
ищите ее, а то будит пло- 
ха” (записка приведена 


Вы когда-нибудь заду- 
мывались над вопросом, 
хочет ли ваш ребенок 
учиться музыке или зани- 
маться в какой-то секции? 
Зачастую родители при 


0002, ч7о ребе. «нему, но’ сколько стает», одный отпуск с выходного дня. \ я 


ся непонятых детей, кото- 
‚ рые страдают от нашего 
родительского произвола. 


устан 
ции, нарушает: 
положение статьи $ 


7 с родителями 


° ситуации, можно было 


рой предусмотрено 
а) условия оплаты 


, 
ур тит ПОгАРАЛАВ ПА валы © 


хочет ли ваш ребенок 
учиться музыке или зани- 
маться в какой-то секции? 
Зачастую родители при 
выборе занятия для свое- 
го чада руководствуются 
лишь личными мотивами и 
не прислушиваются к же- 
ланию своего ребенка. 
Они хотят, чтобы он былне 


выдержит. 
родителями 


Психо 


ХОРОШИЙ ПИ вы 
хозяин для СОБАКИ? 
Если У вас в доме живет четверо- 
ногий друг, то вам наверняка будет ин- 


Б Оглоед 
В Друг 


своровали девочку. Не 
ищите ее, а то будит пло- 
ха” (записка приведена 
дословно вместе с орфог- 
рафическими ошибками). 
В том, что записку писал 
ребенок, не было сомне- 
ния, она была написана 
печатными буквами. Если 


Ко остает- 
ся непонятых детей, кото- 
рые страдают от нашего 

родительского произвола. 


П.АНУРКИН, 
ст. инспектор ИДН 
ЛОВД на ст. Балаково. 


(Продолжение следует) 


А Мой сыночек (доченька) 


5. Вы уверены, что хорошо ухаживае- 


тересно узнать, на самом ли деле вы – 


те за вашей собакой и у нее нет блох? 


хороший хозяин своему питомцу. Пра- 
Вильно ли вы с ним обращаетесь. Не 
избалован ли ваш пес. Разобраться в 
этом поможет тест, специально состав- 


А А как же без них 

Б Блохи?! Никогда 

В Против блох приняты меры 

6. Ваш пес в любой ситуации хорошо 


ленный для владельцев собак. Итак, 


понимает, что вы ему говорите? 


проверьте себя. Из трех приведенных 
вариантов ответов – А, Б, В – выбери- 
те тот, который вам больше всего под- 
ходит. 


А Да 


Б Он все понимает! 
В Шлепнешь – поймет 
7. Часто ли вы устраиваете вашей со- 


1. По вашему мнению, что вы боль- 


баке праздник – даете лакомую косточку? 


ше есего цените в вашей любимой со- 
баке? 
А Родословную, красоту, злобность 
Б Не знаю 


В Никогда 


А Почти постоянно 
Б Примерно раз в неделю 


В Радость от общения с ней 


8. Вы придерживаетесь какого-то.оп- 
ределенного рациона питания для вашей 


2. Отправляясь на очередную ут- собаки? 


реннюю или вечернюю прогулку, вы 


обычно гуляете: 
А Связанные одним поводком 


Б Без него 


А Нет, даю разные вкусности 

Б Остатки еды и объедки 

В Специальную собачью еду 

9. Часто ли вы общаетесь со своим 


В Нгпряженно. Мой пес – драчун 


любимцем разговариваете, гладите, иг- 


3. Освоен ли вашей собакой набор раете? 


команд – ‘рядом”, “сидеть”, “ко.мне” и 
бругих? 
А Да 


А Постоянно 

Б Да, мне это приятно 

В Нет, мне некогда 

10. Какдолго вывыгуливаете свою со- 


Б Мы прошли курс дрессировки 
В Плохо 


баку, независимо от обстоятельств? 
А Дела сделала — и домой 


Б Не меньше часа в день 
В Много и по ее требованию. 


Для удобства: подсче- 
тов воспользуйтесь приве- 
денной выше таблицей- 
ключом. 

Чем больше в ваших 
ответах “х”, тем гармонич- 
нее и теплее ваши отно- 
шения с четвероногим 
другом: вы довольныим, а 
он вами. Вы любите 
его, и он отвечает 
вам тем же. Вы знае- 
те, что он любит, и 
стараетесь, по воз- 


установленного 
ции, нарушает законод 
положение статьи 135 | 
рой предусмотрено, что: 


договором, не могут 
тановленными насто: 
нормативными право 
вором, соглашениями; 


можности, потакать ему в 


`’ его маленьких прихотях. 


Вы – хороший и ответ- 
ственный хозяин. 

Если в ваших ответах 
преобладают “ + “, зна- 
чит, у вас избалованная 
собака, которая вертит 
вами, как ей вздумается, 
став смыслом вашей жиз- 
ни. Это очень грустно. Но 
вы в этом виноваты сами, 
распустили ее и превра- 
тили в этакую капризную 
собачонку с невыноси- 
мым характером. Хотя, 
конечно, 


ательство о труд 
ТК Российской Федерации, 


а) условия оплаты Труд 


ящим Кодексом, нами, 
выми актами, коллективным д! 


6) условия оплаты труда, 8 
ным договором, соглашениями, локальными норматив 


ными актами организации, не могут быть ухудшены по 
сравнению с установленными настоящим Кодексом, за- 
конами и иными нормативными правовыми актами. 

А условия договоров о труде, ухудшающие положе- 
ние работников по сравнению с законодательством о 
труде, являются недействительными. В данном случае 
ухудшается положение, предусмотренное статьей 110 ТК 
Российской Федерации, а администрация, направляю- 
щая работника в принудительном порядке в отпускввы- . 
ходные дни, нарушает законодательство. 


начальник территориального отдела 


Комитета по труду министерства труда 
и социального развития области. 


если это вас|ключ 0 пс 
ф 


определенные коллектив- 


А. ТОПОЛЕВ, 


устраивает — почему быи 
нет? 

Другая крайность = 
преобладание “о”. По ва- 
шей вине у вас невоспи- 
танный и совершенно не- 
счастный пес. Это про- 
изошло потому, что вы не 
знаете собачьей психол 
гии и потребностей сво 
питомца, Вы не смогл! 
обеспечить ему достойны 


в России учет населения ведет свое начало 
уе со времен татаро-монгольского нашествия. 
чет в то время был похозяйственным: учитыва- 


лись для обложения 


Позднее, в ХІу - ХМ вв., 


вались в так называе 


данью дома, или «дымы». 


результаты учетов записы- 


мых «писцовых книгах». В 


ХМ в. единицей налогообложения становится 
хозяйство («двор»), а учеты населения именуются 


_В 1718 году Петр Вели- 
кий издал указ, которым 
предписывалось «взять 
сказки у всех (дать на год 
СРОКУ). чтобы правдивые 
принесли сколько у кого в 
которой деревне душ му- 
жеского пола ...». Состав- 
ленные подобным обра- 
зом списки («сказки») 
были собраны лишь через 
три года, а затем в течение 
следующих трех лет были 
подвергнуты проверке - 
«ревизии». С тех пор уче- 
ты населения в России 
стали называться «реви- 
зиями». До отмены крепо- 
стного права прошло де- 
сять ревизий. Они давали 
очень неточные сведения 
о населении, поскольку 
учитывали не фактичес- 
кое число жителей, а толь- 
ко «приписных» из подат- 
ных сословий - людей, чис- 


лившихся в списках для 


‘подати. По этой же 
и тянулись 
ещики не 


торопились делиться с го- 
сударством трудом подат- 
ного населения и задержи- 


авы боба поаморлимни 


подворными переписями. 


Первая и единствен- 
ная всеобщая перепись 
населения Российской им- 
перии была проведена в 
начале 1897 года. Иници- 
атором ее стал выдаю- 
щийся русский ученый 
П.П.Семенов Тян-Шанс- 
кий. Эта перепись пред- 
ставляет собой единствен- 
ный источник достоверных 
данных о численности и 
составе населения России 
в конце ХІХ в 

Первая советская пе 
репись населения прово- 
дилась в 1920 г. в усло- 
виях гражданской войны 
и разрухи. Переписью 

было охвачено только 
72% населения стра- 
ны, так как в ряде рай- 
онов страны еще ве- / 
лись военные дей- _/ 
ствия. В 1923 г. была 
проведена перепись насе- 
ления в городах и посел- 
ках городского типа одно- 
временно с переписью 


промышленных и торго- 
вых предприятий. 


Все население страны 


впервые охватила Всесо- 


ла РТР ЧУРТТУГ ТУТУР 


ИСТОРИЧЕСКАЯ СПРАРКА 


1937 г, но ее результаты 

произвели эффект взор- 

вавшейся бомбы. Иосиф 

Сталин вынужден был 

признать ее «вредительс- 

кой» и засекретить ее ре- 

зультаты. Основных при- 

чин было две. Первая - в 

результате переписи «про- 

рисовались» страшные 

последствия голода 1932- 

1934 годов, когда страна 
потеряла, по разным дан- 
ным, от 6 до 8 млн. чело- 
век. Причина вторая - «не- 
правильные» данные о 
религиозных убеждениях 
населения, к которым при- 
вел «неправильный» воп- 
рос в опросных листах. Он 
звучал примерно 
так: ккакому вероис- 
поведанию принад- 
лежит опрашивае- 
мый? Даже не силь- 
но верующие люди 
отвечали: право- 
славный, мусульма- 
нин итп. По итогам 
переписи получа- 
лось, что в стране 
1 «воинствующего 
| атеизма» собствен- 
но атеистов почти 
нет. В результате 
организаторы и многие 
рядовые исполнители пе- 
реписи оказались в лаге- 
рях вместе с «врагами на- 
рода», часть из них была 
расстреляна. А уже в 1939 
году была проведена но- 
вая внеплановая пере- 


рам НАЯ АМА _ 


ГЕРУ ТЕ 


низации и содержанию со- 
бранных данных она прак- 
тически не отличалась от 
предыдущей. Данные пе- 
реписи были использова- 
ны в планировке, управле- 
нии, послужили основой 
для последующих расче- 
тов численности и соста- 
ва населения, 
Следующая перепись 
состоялась в 1970 году, В 
организационном и мето- 
дологическом отношении 
она соответствовала двум 
предыдущим (1939 и 1959 
гг.), однако данных было 
получено значительно 
больше. Впервые в прак- 
тике советских переписей 
ради экономии времени и 
средств часть сведений 
была получена путем оп- 
роса не всех, а только 25% 
жителей. При обработке 
материалов переписи был 
применен ряд технических 
новшеств. Ее данные ши- 
роко использовались для 
социально-экономическо- 
го планирования и разра- 
ботки долгосрочных эконо- 
мических прогнозов. 
Существенно отлича- 
лись от предыдущих орга- 
низация и обработка мате- 
риалов переписи населе- 
ния 1979 г. Впервые в прак- 
тике советской статистики 
записи, сделанные при 
опросе, вводились в ЭВМ 
с помощью специальных 
читающих устройств и за- 
писывались на магнитную 
ленту. Были добавлены 
новые вопросы, формули- | 
ровки некоторых других 
уточнены. Перепись дала 
обширные сведения об 
даклвнаниах р составе на. 
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УПРАВЛЕНИЮ _ 
МУНИЦИПАЛЬНОГО ЖИЛЬЯ 


администрации БМО 


требуется на работу: 


— секретарь. . 
Справки по тел.: 2-22-01. 


РСА 
ВСЕГДА ПОМОГУТ 
В ТРУДНУЮ МИНУТУ 


Я, пенсионерка, Выручаева Раиса Тимофеев- 
на хочу выразить благодарность моей помощни- 
це, соцработнику Логвиновой Татьяне Александ- 
ровне за ее доброе сердце и добросовестное от- 
ношение к своей нелегкой работе. Она всегда по- 
может в трудную минуту и словом, и делом. Аеще 
хочу поблагодарить зав.отделением Ситникову 
Любовь Львовну за внимательную и хорошую ра- 
боту с коллективом. 


С уважением, 
ВЫРУЧАЕВА. 


ПО 
ОРГАНИЗАЦИЯ ПРИГЛАШАЕТ 
НА РАБОТУ: 


$ начальника в почтовое отделение связи (об- 
разование высшее); 3 
+ инженера по снабжению; 
з» плотника; 
+ электрика; 
мә токаря; 
$ почтальона. 


М лот, подиявиии 
взглянув вниз, воскликнул: 
— О, Боже! 


— Чего тебе, сын мой? — донеслось из. 


ы: 


4 уплаты подати По этой же 
причине они тянулись 
е 


Ё арством трудом подат- 
го населения и задераал- 
вали подачу ревизских 

«сказок». Поэтому многие 

умершие числились живы- 
ми, что послужило осно- 

Вой сюжета гоголевских 
«Мертвых душ». 

После реформы 1861 
года начали проводиться 
переписи населения в от- 
дельных городах и даже 
целых губерниях. Однако 
обычно они представляли 
собой полицейские «наро- 
досчисления», при кото- 
рых у домохозяев просто 
собирали сведения о чис- 
ле даже не проживающих, 
а прописанных в их домах 
жителей. 


оС 2 А 


ках городского типа Одно- 
временно с переписью 


промышленных и торго- 
вых предприятий. 

Все население. страны 
Впервые охватила Всесо- 
юзная перепись населе- 
НИЯ в декабре 1926 г. При 
ее подготовке выдающие- 
Ся статистики В.Г.Михай- 
ловский и О.А.Квиткин 
выработали научные 
принципы, которые легли 
В основу как Этой, так и 
следующих переписей на- 
селения. Перепись 1926 г. 
отличалась не только про- 
думанной методикой полу- 
чения сведений, но и бо- 
гатством собранных дан- 
ных, особенно о социаль- 
ном составе населения и 
о семьях. 

Следующая перепись 
проводилась в январе 


вова изтолвители пе- 
реписи оказались в лаге- 
рях вместе с «врагами на- 
рода», часть из них была 
расстреляна. А уже в 1939 
году была проведена но- 
вая внеплановая пере- 
пись, которая дала «пра- 
вильные» результаты. Тем 
не менее они таки не были 
опубликованы, ее органи- 
зация была признана не- 
удовлетворительной. В 
этой переписи впервые 
были применены специ- 
альные меры для повыше- 
ния точности счета насе- 
ления. Ее краткие итоги 
публиковались в 1939- 
1940 гг., однако начавша- 
яся война не позволила 
завершить обработку всех 
собранных материалов. 
Первая послевоенная 
перепись была проведена 
в январе 1959 г. По орга- 


читающих устроиств и за- 
писывались на магнитную 
ленту. Были добавлены 
новые вопросы, формули- 
ровки некоторых других 
уточнены. Перепись дала 
обширные сведения об 
изменениях в составе на- 
селения, которые впос- 
ледствии широко исполь- 
зовались, 

Последняя перепись в 
СССР проводилась в ян- 
варе 1989 г. Отличитель- 
ной ее особенностью яви- 
лось то, что впервые на- 
ряду со сведениями о на- 
селении были собраны 
сведения о жилищных ус- 
ловиях. Это позволило 
получить сведения о жи- 
лищных условиях различ- 
ных социально-демогра- 
фических групп населе- 
ния во всех районах стра- 
ны, о развитии жилищной 
кооперации, о степени 
обеспеченности людей 
жильем и его благоуст- 


я ь Гота 


Пилот, поднявшись на оче 


взглянув вниз, воскликнул: = = 


— О, Боже! У С 
_ Чего тебе, сын мой? — донеслось 

х жж Ы 
Пациент: "2 


— Доктор, я тяжело болен, буквально все ' бс 
лит (тычет себя пальцем со стоном)= тут бол! | 
но итут больно, и тут, и тут!!! ый 

— Батенька, да У вас же палец сломан!.. 

жж ж 


— Сестра, какая у больного из пятой папаты 


температура? 
— Нормальная, комнатная – 18 градусов. 
жж 
—А моя жена молодец и в постели, и на кухне. 
— Икак только она успевает? 
— Так я ей на кухне постелил. 


ххх 


— А, понял, почему я хромаю! У меня на ногах 
десять пальцев! 

— Увсех десять. 

— Трина одной и семь на другой? 


РЫСТРЫЕ СРОКИ. ПУБ 
о 5) 
Еси Б) КУПОН БЕСПААТНОГО ОБЪЯВЯЕНИЯ 
ЕСТИ „В (частного характера) 
2 Подчеркнуть нужнукурубрикуй 
= МЕНЯЮ * КУПЛЮ * ПРОДАЮ 

СДАЮ * СНИМУ * УСЛУГИ * РАБОТА 
Текст до 25 слов разборчиво (включая адрес и телефон) 


І 


ройстве. 

Таким образом, пере- 
писи населения в нашей 
стране имеют давнюю и 
богатую историю. Пере- 
пись 2002 г. будет первой 
переписью населения в 
новой России, которая за- 
фиксирует те изменения – 
и положительные, и отри- 
цательные, - которые про- 
изошли в нашем обществе я 
за последние 12 лет, для Мальчик: А 
нас она будет иметь огром- — Дяденьки, а дяденьки, а что это вы тутделаетв? 
ную социальную, экономи- Прапорщик: 
ческую и историческую — Есть такая профессия, сынок, — Родину а 


ценность. 


| 
| 
| 
| 
| 


линия отрыва 


до 16.00, · 
кроме субботы; 
‚и воскресенья. 


ение авторов пуб- |. 
отражает позицию 


ветственность за 


ГУБЕРНСКИЕ 
НОВОСТИ 


ОТЗЫВ ДЕПУТАТА 
ОБОЙДЕТСЯ 
НЕДЕШЕВО 


Закон об отзыве 
депутатов областной 
думы стал главным 
объектом обсуждения 
на пресс-конферен- 
ции, которая. состоя- 
лась 27 июня в здании 
областной думы. Ее 
провели заместитель 
председателя облду- 
мы — председатель ко- 
митета по бюджетно- 
Финансовой политике, 
налогам и использова- 


собственности об- 
ти В.М. Чуриков, 


РРР 1 


ЕТОДНЯ В НОМЕРЕ. 


лунные г Мою 


Общественно-политическая г 


По словам-докладчика, 
на территории БМО наибо- 
лее успешно решается про- 
блема сбора металлолома. В 
настоящее время в гБалако- 
во и районе официально за- 
регистрировано 9 пунктов 
приема лома, которые осна- 
щены необходимым оборудо- 
ванием для резки и прессо- 
вания сырья. В последнее 
время решена проблема ути- 
лизации отработанных акку- 
муляторов. В первом полуго- 

дии на приемные пункты их 
сдано:9,5 тонны. 

Особого внимания долж- 
на заслуживать проблема 


утилизации люминисцентных 
ламп, содержащих ртуть и 
представляющих. особую 
опасность для окружающей 
средь: 


Если крупные предприя- 


тия города в плане природо- 


щий зани- 


Визит коммунальщиков в Старый Оскол; интервью с 


азета Балаковского муниципального образования 


= - 23 


№ 89 (2512) 
пятница 


<> = кабийейах балее — 


Заместитель начальника отдела экологии Илюшин 
Сергей Анатольевич на очередной планерке с участием 
главы БМО докладывал о том, как на территории 
Балаковского муниципального овразования осуществля- 
ется свор, утилизация и переравотка‘вторичното сырья. 


2 раза больше, чем в про- 
шлом году. При этом возрос- 
ло и количество организаций, 
заключающих договоры с 
ООО “Балакововторресурсы" 
на их сдачу. Однако, как за- 
метил глава БМО В.Тимофе- 
ев, решению данной пробле: 
мы экологи должного внима- 
ния не уделяют, Давно пора 
от уговоров, предупреждений 


ся одноразовая посуда, кото- 

рая, в конечном итоге, пере- 

полняет мусорные контейне- 
р. АЯ 7 


И акапуие авы 
КАКОВ БУДЕТ УРОЖАЙ? 
Для сельчан наступает самая напряженная 
пора- жатва хлебов. По прогнозам специалистов 
раисельхозуправления, с каждого из 29900 гекта- 
ров озимого клина!можно получить по 15-20 цент- 


неров зерна. Урожайность же яр 
овых буде - 
чительно ниже. а 


не обойтись. Каки в про- 
иствовать на хлебных НИ- 
ластной МТС. Своя 

у зерно- 
5 изно 9 а, 


“52 


И А 


нию собственности об- 
пасти В.М. Чуриков, 
председатель комитета 
‘по экономической ћо- 
питике областной думы 
НИ Чернобук, а аткже 
‘председатель комитета 
по вопросам законнос- 
ти, работе с территори- 
ями, общественными 
организациями облду- 
мы. Пресс-конферен- 
ция прошла по итогам 
заседания областного 
законодательного со- 
брания, когда и был 
принят в первом чтении 
этот закон. 
Журналистам 
разъяснили, что отзыв 
— это досрочное пре- 
кращение работы де- 
путата по инициативе 
избирателей. Причи- 
нами отзыва могут по- 
служить нарушение 
депутатом Конститу- 
ции, устава области, 
уклонение от участия 
в работе думы, а так- 
же невыполнение им 
его депутатских обя- 
занностей. Недоволь- 
ные работой депутата 
избиратели могут со- 
здать инициативную 
группу и зарегистриро- 
вать ее. Если им удас- 
тся собрать не менее 
10% подписей от об- 
‘щего количества изби- 
рателей, то они пода- 
избирательный 
г Голосование 
отзыву проходит в 


‘коммун 


Если крупные предприя- 
тия города в плане природо- 
‘охранных меропрі куй зани- 
‚маются утилизаци ртузьсо- 
держащих приборов, то орга= 
низации и учреждения непро- 
изводственной Сезерь- дан- 
ный вопрос практически не 
решают. Например, только в 
учреждениях здравоохране- 
ния на сегодняшний день ско- 
пилось более 15 тысяч люми- 
нисцентных ламп и бактери- 
цидных ртутно-кварцевых об- 
лучателей, Такая же ситуа- 
ция складывается в сфере 
торговли и питания. По сло- 
вам докладчика, в первом 
полугодии положение дел с 
утилизацией: этих приборов 
изменилось к лучи \ 

месяцев текущего года пред- 
приятиями города было сда- 
но наперерабо тет число кафе, пивбаров 
минисцентных лп, почти в ‘закусочных использует- 


Ө Иесс-сойвеиция 5 
ВЕЗДЕ ХОРОШО, ГДЕ НИС НЕТ 


В начале июня у нас в Балакове с краткосрочным визи- 
том побывала делегация из Белгородской области. Гости, 
а это была специалистьї жилищно-коммунальной сферы 
двух провинциальных городов, с интересом изучали рабо- 
ту своих б=лаковских коллег и, как водится в таких случа- 
ях, На прощание пригласили хозяев к себе. Наши не заста- 
вили себя долго ждать и вскоре отправились с ответным 
визитом. В города Губкин и Старый Оскол Бал оороо 
области ездили заместитель председателя КЖКХ, по е: 
гоўстройсгтву Ю.Н.Сим, директор Спецавтохозяйства у ( 
Никитин, директор МП “Комбинат благоустройств 
Н.Г.Повстяной и начальник дорожно-эксплуатационного 
участка В.Н. Алексеев. О результатах поездки и о своих апе 
чатлениях они рассказали местным журналистам иа прес - 
конференции, которая состоялась в минувший вторник. 


ницу” Что в Ст.Осколе, что 
в Губкине – чистота иде- 
альная, красивые архитек- 
турные ансамбли, ухожен- 


МЫ экологи должного внима- 
НИЯ Не уделяют. Давно пора 
197 уговоров: предупреждений 
переходить к более действен- 
ным мерам. Немало замеча- 
НИЙ было высказано и по по- 
Воду сбора, утилизации и пе: 
реработки отходов из поли- 
этилена и пластмассы. В 
2001 году вБалакове сбором 
отходов из полиэтилена и 
пластмассы высокого давле- 
ния занималось ООО “Биз- 
несстрой" которым было 
принято и переработано на 
изготовление черепицы бо- 
лее 5 тонн сырья. Но при 
этом нерешенным остается 
вопрос по переработке поли- 
тиленовых отходов низкого 
давления троблема 
особенно актуальна сегодня, 
когда в городе и районе рас- 


. Заб 


Эта 
Эта 


0350 лю- 


То, что увидели во вре- 
{мя поездки балаковские 
эльщики, по ИХ 
охоже на “загра- 


нии А К 


ся одноразовая посуда, кото- 
рая, в конечном итоге, пере- 
полняет мусорные контейне- 
ры. Пакеты, бутылки из по- 
лиэтилена засоряют улицы, 
скверы, придорожные лесо- 
полосы. По-прежнему в 
очень небольших количе- 
ствах продолжают утилизи- 
роваться отходы фосфогип- 
са. Как показало время, пе- 
реработка их в стройматери- 
алы не сможет решить эту 
проблему. Более эффектив- 
ная и быстрая утилизация 
фосфогипса может быть до- 
стигнута за счет применения 
его в сельскохозяйственных 
целях: этот материал восста- 
навливает плодородие по- 
чвы на солончаковых полях. 
Однако все снова упирается 
в недостаток финансовых 
средств. 

Анна ЗАБУГА. 


ные парки, скверы и газо- 
ны. Кпримеру, в Губкине с 
населением в 84 тыс. че- 
ловек насчитывается 305 
га газонов, 15 га цветников 
и:.. 12 фонтанов. На бла- 
гоустройстве ежегодно 


трудятся несколько сотен . 


человек (для сравнения: в 


Балакове – 30 чел.), при- | 


чем любая их работа со- 
гласована с архитектур- 
ным: отделом, который 
четко следит за внешним 
обликом города. Поразило 
балаковцев и качество го- 
родских дорог и тротуа- 
ров. Последние; кстати, 
выложены исключительно 


тротуарной плиткой соб- , 


ственного производства, 
> 


(Окончание на 2 стр.) 


„ким земле ава 
` шлые годы придется з 5 


Гсции 
`РАВНОДУШИ 


Е — НЕ НАША ЧЕРТА 


й емье и детям 
ной помощи с 
_ В Центре социаль ие 
ен как и во многих У а о ге 
организован пункт привувоЗека аара 
вещей для жителей южных краев Росси", 


давших в результате наводнения. м. 
Огромное количество балаковцев 


равнодушными к чужой бедеи оказали и -- - 
помощь всем, чем смогли. Каждый день с утра д дА. 
чера люди несут сюда одеждуи обувь, посуду и пр Е 
меты домашнего обихода, причем:все вещи доброт 
ные и чистые. Кроме того, балаковцы готовы оказать 
помощь и денежными средствами. 


Г 8 эевекил фарелефенаях 
ВСЕ ПРОДУКТЫ 


КАЧЕСТВЕННЫЕ 


По словам главного санитарного врача ЦГСЭН 
Виктора Куксова, в детских учреждениях города и 


К районав текущем году улучшилось питание детей. 


Все продукты качественные, содержат необходи- 
мое количество белка. К столу ребятишек больше ста- 
ли подавать овощей, фруктов, мяса, рыбы, что позво- 
{- ляет сбалансировать питание. 


ДЕНЬ НЕПТУНА, ИЛИ 
ПРАЗДНИК ИВАНА КУПАЛЫ 


Шумно и весело отметили 8 июля в детско- 
подростковом клубе “Солнышко” центра “Моло- 
дежная инициатива” этот особенно любимый 
детьми праздник. 

Педагоги “Солнышка" — люди творческие — прове- 
ли красочное театрализованное представление, в 
котором к детям пожаловали царь морей Нептун, его 
прекрасная дочь Сирена, племянница Кикимора и 
стайка длинноволосых русалок. Вместе с ними ребя- 
та участвовали в викторинах и конкурсах. | 

А под конец начались и “водные” процедуры – все- 
общее обливание водой, без которого ну никак нельз 
было обойтись в такой день. ? 


‚ _ Информаци 
.Анна ЗАСОРИ! 


‚Не 


| 
Сегодня МЫ предлагаем читателям „БВ“ 
очередное интервью г генеральным диреКто- 
Ром 09 н0г0 из Крупнейших предприятий наше- 
20 города - ОАО „БалаКоворезинотехника“ — 
Е.С.ЕфрЕмов ям. 


— Евгений Семено- 
вич, продажа автомо- 
билей, чем сейчас зани- 
мается отдел торгов- 
ли вашего предприя- 
тия, - это шаг назад, 
ео еремена, когда ос- 
новные потребители 
товара таким образом 
ис с вами 

произведенную про- 
Сукцию, переход на но- 
вый уровень партнер- 
ских отношений или 
ваша собственная 
инициатива, продик- 


ных автозаводов давно 
поделена, и нам нет ре- 
зона вторгаться в эту 
сферу. Задача, которую 
мы ставим перед собой, 
— насытить авторынок 
нашего региона, куда 
входят помимо Балакова 
и п.Духовницкое, города 
Вольск; Пугачев, Ершов 
и Маркс. Мы изучаем. 
спрос и уже имеем пред- 
ставление о “пристрасти- 
ях” наших покупателей, 
многие из которых хоте- 
ли бы ездить на автомо- 


ла 5 З И 


 Е.ЕФРЕМОЕ: 


«“ВОЗЮРАТИ К СТАРОМУ. 


должна подойти линия 
ворсовых уплотнителей 
фирмы “Айгле”. Нам уда- 
лось выкупить оборудо- 
вание ЗиЛа, которое 
было: арендовано, что 
` обошлось нам в'90 млн. 
рублей, заказываем но- 
вую оснастку. Два выруб- 
ных пресса закупаем в 
одной итальянской фир- 
ме. Программа работает 
на обновление техноло- 
гии, улучшение качества 
выпускаемой продукции 
В принципе, все, что мы 
планировали, — выполне- 
но. Увеличена в среднем 
на 35 процентов заработ- 
ная плата, которая со- 
ставляет сейчас 4,5 тыс 
рублей 

— Ваше предприя- 
тие, как никто, уделя- 
ет огромное внимание 
социальным програм- 
мам... 

— Действительно, это 
так. Мы стараемся не за- 
бывать ни о своих вете- 
ранах, ни о молодом по- 
колении — нашей завт- 
рашней смене. Ребята, 
отдыхавшие в оздорови- 
тельном лагере “Салют” 
в первую смену, остались 
довольны, сейчас орга- 
низован заезд во вторую: 
Лагерь переполнен, гото- 
вятся дополнительные 
места. Юные футболис- 
ты, хоккеисты, члены ху- 


раслевом Воронежском 
технологическом универ- 
ситете. В этом году на- 
правляем 11 выпускни- 
ков. Дети, посещавшие 
наши садики, клубы, 
спортивные секции, при- 
ходят кнам уже подготов- 
ленными, они от педаго- 
гов и родителей наслы- 
шаны о’ порядке и_дис- 
циплине на производстве 
— их не надо перевоспи- 
тывать, это наши кадры 
Их и готовим на место 
тех, кто уходит на заслу- 
женный отдых. 

Наше родное прави- 
тельство заявило: вы за- 
рабатывайте деньги, а 
содержать социальную 
сферу – наша задача. Но 
говорить легче, чем де- 
лать. Как депутат облас- 
тной думы, работающий 
в бюджетном комитете, я 
знаю, что на социальную 
сферу никогда не хвата- 
ет денег и она финанси- 
руется по остаточному 
принципу. Отсюда — мно- 
гие проблемы. 

— Как Вы справедли- 
во заметили, чтобы 
содержать соци- 
альную сферу, надо 


е ‘очень т си ‹ 
развивать производ- в лучш 


ство, а для этого нуж- 
ны деньги. Деньги за 
произведенную' про- 
дукцию поступают от 
ваших заказчиков. Как 


ствуемся тем, что нам 


е4 


БАЛАКОВС ки 


НЕ БУДЕ 


(Окончание: 
Начапо на 1 стр.) 
предлагают поставщики 
сырья, материалов. Мы 
сами выбираем тех, кто 
гарантирует качествен- 
ный товар, а это всегда 
дороже. Но, как извест- 
но, скупой платит дваж- 
ды. Мы пошли по такому 
пути, чтобы потом не по- 
жинать плоды собствен- 
ной скупости. И не про- 
гадали. Изделия снашим 
товарным знаком пользу- 
ются высоким спросом, 
несмотря на то, что они 
чуть дороже, чем у дру- 
гих производителей. Нам 
отдают предпочтение ве- 
дущие автозаводы, уве- 
личивая объемы и рас- 
ширяя ассортимент зака- 
зываемых ‘изделий. 
Большинство потребите- 
лей считает наше пред- 
приятие надежным по- 
ставщиком — это высокая 
оценка нашей продукции. 
Отвечая на вопрос, во 
что нам обходится: каче- 
ство, могу сказать, что 
затратная часть при про- 
изводстве продукции 
пока велика, но над ее { 
‚снижением.мы, ааа 


Белой завистью поза- 
видовали наши коммуналь- | 
щики своим коллегам Из) — 


нали, что их годовой бюд- 
жет на ЖКХ составляет в | 
целом около 750 млн. руб- 
лей, хотя сам город чуть 
больше Балакова. Есте- 
ственно, имея в своем рас- 
поряжении столько | 
средств, можно содержать 
в порядке все, что хочешь. | 
Откуда, спрашивается, у 
них такие деньги? Ответ | 
прост: местная власть зак- 
лючила договоры со всеми 
крупными предприятиями, 
и те производят регуляр- | 
ные отчисления на комму- 
нальные нужды. “Вот бы и 
у нас такое внедрить!" — в | 
одинголосратовали ответ- | 
ственные работники. 

Что касается доли пла- 
тежей населения за жилье | 
и коммунальные услуги, то | 
она, к примеру, в Губкине | 5 
составляет в среднем 90 
те. приближена к фе 
ральным стандартам. 
нечно, судя по п 


= В Е прошлого 
года введены мощнос- 
ти иж. мела и 
кровелфного материа- 
ла. Как сейчас обсто- 


цим, за жилье там плат! 
много. Так, за квартир 
щей площадью 

где проживает 


века, наҷис 


‘позара таким образом ип.Духовницкое города 
У" Васплачивались с вами Вольск, Пугачев, Ершов 


изведенную и Маркс. Мы изучаем 
спрос и уже имеем пред- 


ли бы ездить на автомо- 
тованная желанием билях Ижмашавто и газо- 
‚ помочь автозаводамв вских “Волгах”. Возвра- 
сбыте продукции? щаясь к вашему вопросу, 
— Ни то, ни другое, ни могу сказать однозначно: 
третье: Такое решение возврата к взаимозаче- 
мы приняли по собствен- там, к бартеру нет и не 
ной инициативе. Дело в будет. 
том, что о нашем городе — А скакими резуль- 
никто по большому сче- татами акционерное 
ту не занимается прода- общество рии 1 
жей российских автомо- полугодие? 
билей. Принимая это во — Мы выполнили и 
внимание, отдел торгов- план, и бюджет, но, прав- 
ли, который работает да, скорректированный. 
себе в убыток, обратил- Первоначально предпо- 
ся ко мне с предложени- лагался рост объемов 
ем о реализации автомо- производства на 18 про- 
билей, которые комплек- центов. Но в связи стем, 
туются нашими РТИ, че- что наши основные по- 
РЕ свою торговую сеть. требители, за исключе- 
редложение было при- нием автоВАЗа, сбавили 
нято, проработан рынок, темпы роста производ- 
и колесо закрутилось. ства и идут с отставани- 
Мы делаем оптовые за- ем кто на месяц, а кто и 
купки автомобилей через больше: ЗиЛ, КамАЗ, 
дилерские сети автоза- ГАЗ, ИЖ, УАЗ, который 
водов с полагающейся простоял до 17 июня, мы 
скидкой и продаем их по были вынуждены скор- 
заводским РЕБЕ ректировать свой план. В 
` Вотуже несколько не- этом году мы поставили 
дель идет бойкая торгов- перед собой задачу на- 
ля - в среднем ежеднев- растить объемы к уровню 
но продаем по 6-7 авто- прошлого года на 8,6 
мобилей. Такудалось ре- процента, хотя, я думаю, 
шить проблему рента- эта цифра будет чуть 
бельности одного отде- выше — порядка 10 про- 
ла, а такая задача ста- центов. Планируем осво- 
ить новые детали — в 
05 кғжлому отделу. пределах 500 наимено- 
службе, подразделению. прес 
Мы не взяли на себя роль В инвестиционную 
дилера. Чтобы быть та- программу намереваем- 
ковым, надо брать на ре- ся вложить 270 млн. руб- 
ализацию не менее 100 лей. В эксплуатацию бу- 
автомобилей - к этому дет введен новый: рези- 
мы не готовы. Да и в006- носмеситель. В сентябре 
ще дилерская сеть круп" 


тельном лагере "Салют" 

в первую смену, остались 

довольны, сейчас орга-_ 
низован заезд во вторую: 
Лагерь переполнен, гото-. 
вятся дополнительные 
места. Юные футболис- 
ты, хоккеисты, члены ху- 
дожественной самодея- 
тельности — всего более 
тысячи ребятишек = по- 
сещают наши детские 
клубы и спортивные сек- 
ции. Растет достойная 
смена, и ей мы уделяем 
должное внимание. Вете- 
раны проходят лечение и 
оздоровление в местных 
здравницах, ездят потур- 
путевкам в города Рос- 
сии, путешествуют по 
Волге — все это финанси- 
руется из бюджета наше- 
го предприятия. 

Что касается жилищ- 
ной проблемы, то в этом 
году на льготных услови- 
ях распределено 60 
квартир нашим работни- 
кам. Если сегодня 1 кв. 
метр жилой площади 
стоит 5-6 тысяч рублей, 
то мы отдаем ее своим 
работникам за 3,5 тыся- 
чи — это максимальная 
цена. Совет директоров 
идет навстречу и помога- 
ет своим работникам в 
решении насущной про- 
блемы. И оздоравливаем 
всех бесплатно – мед- 
санчасть работает и вы- 
полняет свои функции в 
полном объеме. 

Мы заинтересованы в 
своих кадрах, готовим 
принять новую смену, и 
без социальных гарантий 
сделать это было бы 
сложно. Поэтомулу нас с 
кадрами проблем нет. 
Каждый год набираем на 
конкурсной основе 10 че- 
ловек для обучения в от- 


`произведенну 


содержать соци" 

альную сферу, надо 

развивать производ- 

ство, а для этого нуж- 

ны деньги. Деньги за. 
про-. 
дукцию поступают от 
ваших заказчиков. Как 
они выполняют свои 
договорные обяза- 
тельства? 

— Ни с одним заводом 
у нас практически про- 
блем по этому поводу не 
возникает. Мы заклады- 
ваем в бюджет доходную 
часть и получаем свои 
деньги в полном объеме. 
Хотя, не скрою, делают- 
ся попытки вернуться к 
взаимозачетам, но свою 
точку зрения я высказал 
в начале беседы:и повто- 
рюсь — это пройденный 
этап, кнему возврата нет. 

— В своем интервью 
“КП” председатель со- 
вета директоров ОАО 
“АвтоВАЗ” В.Каданни- 
ков сказал: “Качество 
стоит дорого”. На- 
сколько сегодня каче- 
ство изделий ОАО 
“БРТ” отвечает запро- 
сам потребителей и 
во что это обходит- 
ся? 

— Наших потребителей 
пока устраивает наше ка- 
чество, и это справедли- 
во — уровень качества на- 
ших изделий — на голову 
выше, чем у других рос- 
сийских предприятий, вы- 
пускающих аналогичную 
продукцию. Мы можем ус- 
пешно конкурировать не 
только. с российскими, но 
исзарубежными произво- 
дителями. 

Да, качество сегодня 
стоит дорого. Чтобы его 
поднять, мы не доволь- 


“ти пофыпуску. а. 


спипжепизмуирым ар наыти 
очень серьезно и сдвиги 


ного материа: 


крове 
ла. Как сейчас обсто- 
ят дела со сбытом 
этой продукции? 

— Проектная мощность 
мелового производства 
составляет 30 тысяч тонн 
мела в год, но поскольку 
спросна него растет, была 
поставлена задача довес- 
ти выпуск продукции до 8 
тысяч тонн в месяц или 
100 тысяч тонн в год. С 
этой задачей мы успешно 
справились, утроив мощ- 
ность. Но потребности 
рынка оказались еще 
выше, поэтому, вероятно, 
придется приобретать еще 
одну установку, что позво- 
лит увеличить выпуск 
мела. У нас есть свой ка- 
рьер, есть оснащенный 
корпус — короче, возмож- 
ности для увеличения есть 
и, я думаю, 130-140 тонн 
мела мы могли бы за год 
выпускать. 

Что касается биэлас- 
та, то он еще в стадии 
раскрутки, ищем потре- 
бителей. Хороший кро- 
вельный материал в та- 
ких объемах Россия 
брать пока не готова. 
Надо дешевле, проще, 
но, как известно, дешево 
хорошо не бывает. По- 
этому мы сейчас занима- 
емся маркетинговыми 
исследованиями, ищем 
потребителей, чтобы за- 
нять свою нишу на рын- 
ке. Думаю, что через год 
мы это дело раскрутим. 


Надежда НИКОЛАЕВА. Ў 


убеждение, что жилищно- | 
коммунальное хозяйство. 


милиции, которая следитза 
тем, чтобы все было в це- 
лости и сохранности. Хотя 
вмешательство стражей по- 
рядка требуется редко — го- 
рожане и без того ко всему 
относятся бережно, по-хо- 
зяйски. 

Увы, Балакову до этого 
еще далеко. Не привыкли 
мы беречь “чужое”, даже 
если оно предназначено 
для нашего пользования. |. 

О результатах поездки | 
по обмену опытом ее учас- 
тники уже доложили вице- 
мэру А.Г.Семенову и пред 


иконкретные предложе! 
касающиеся улучшения | 
боты наших коммунальц 


нее проработавших долгое в 


Севере. В Балакове на 


тысячи бывших работников 
да столько же приравненных 


шли теплый прием около 


тех дальних мест 
кним. И укаждого 


одно требование-— верните нам коэффициент! 


Работа на Севере 
засчитывалась в стаж по 
полтора года за каждый 
год. Этим самым государ- 
ство давало льготу лю- 

| дян ехавшим на работу 
в места, куда раньше от- 
=н в ссылку. Се- 
годняшнее правитель- 
ство, как считают “севе- 
ряне”, жестоко обидело 
их, отняв коэффициент 
зачета. Сегодня пенсия 
им начисляется только 
по календарному сроку. 
Собрались же оби- 
| женные люди по инициа- 
| тиве депутата Госдумы 
Вячеслава Володина, ко- 
торому группа балаковс- 
ких северян написала 
письмо, описав свои хож- 
‚ дения в поисках правды. 


леч 


на 


изучения, поправку в за- 
кон о пенсиях. Это один 
из путей решения про- 
блемы, но он очень тру- 
ден по принятию поправ- 
ки вчастности, очень до- 
лог по срокам. Второй 
путь — разработать меха- 
низм индивидуального 
разбирательства. Он 
тоже сомнительный. Тре- 
тий путь — суд! За него, в 
частности, ратует и выс- 
тупивший на встрече де- 
путат Совета БМО Лео- 
нид Светленко. Он лич- 
но помог оформить 700 
исков в суд, готов помо- 
гать и далее. 

Игорь Никитин раз- 
дал участникам встречи 
специальные бланки, ко- 
торые присутствующие 


По поручению Володина должны заполнить для 


дальнейшего анализа 
жалоб и требований. Ос- 
тальные могут обратить- | 
ся в приемную депутата 
Володина сее 6-99- | 
85). 4 : 


Пао ети пепа неёпалз. 


пенсионеров, ра- ' 
ремя на Крайнем, 


„же 


12 июля 2002 г. №8 


Бкыд 


8 Совете старейшин 


не поахоаах 
К КОНКРЕТНЫ(И РЕШЕНИЯ(И 


Сегодня гостем редакции “БВ” стал председатель 
Совета старейшин А.Дегтев. Мы попросили Анатолия 
Васильевича рассказать о деятельности общественной орга-. 


низации, которую он возглавляет. 


— Анатолий Василь- 
евич, возглавляемая 
Вами общественная 
организация ‘за после- 
днее время значитель- 
но активизировалась, 
с ней стали считать- 
ся, и все-таки – что 
собой представляет 
Совет старейшин? 

— Если заглянуть в ис- 
торию, то отметим - в 
ряде европейских стран 
Совет старейшин был од- 
ним из выборных органов 
и не только структурой, 
дающей советы, но и 
способной самой доби- 
ваться конкретных реше- 

ний. Наш Совет старей- 
шин создан в ноябре 
2001 года в соответствии 
с постановлением главы 
Балаковского муници- 
пального образования. 
Сегодня в'его составе 36 


шой жизненный опыт, — 
бывшие руководители 


советских и партийных 


арганое пипворитлпа ава _ 


ных лечебно-профилак- 
тических учреждениях, 
бесплатное изготовле- 
ние и ремонт зубных про- 
тезов за счет местного 
бюджета. На очереди по 
таким услугам стоят 900 
человек. Реально могли 
воспользоваться с уче- 
том штата стоматологи- 
ческой службы 200 чело- 
век, на что требовалось 
250 тысяч рублей. Руко- 
водство БМО поддержа- 
ло наше предложение — 
нашло возможность 
включить в бюджет 2002 
года 362 тыс. рублей. В 
2001 году зубопротезиро- 
вание получили только 
64 человека с затратами 
72,4 тыс, рублей. 

Мы ставим вопрос об 
улучшении`работы глаз- 
ного отделения больни- 
цы. Я недавно сам пере- 
нес’ операцию глаза и 
был свидетелем, ‘что 
имеющееся там оборудо- 
вание устарело. 

Обращаем внимание 


ул ЧҮ АаЗААЬНИПнН- 


БалАЭС, нагнетается об- 
становка в регионе. То 
митинги проводят, то 
предлагают Совету депу- 
татов принять решение 
по данной проблеме, то 
собирают подписи про- 
тив строительства 5 и б 
блоков. Члены Совета 
старейшин организовали 
встречу с молодыми ба- 
лаковцами, трудовыми 
коллективами, чтобы не 
пользоваться слухами а 
изучить позицию бала- 
ковцев. Молодые люди 
города, рабочие пред- 
приятий, каки Совет ста- 
рейшин, считают, что эк- 
сплуатация четырех дей- 
ствующих блоков АЭС с 


реакторами третьего по- 


коления подтвердили 
верность конструкторс- 
ких решений — блоки раг 


ного влияния. 
ющую среду. Строй 
ство 5 и 6 блоков да 
новые рабочие | 
попопнительные сред. 


63 до 86 копее 
ватт-час. | 

= Проблему | 
ков называют зас: 
ревшей, ведь еще 
феврале 2000 года со- 
брание садоводческих 
товариществ от име- 
ни 36 тысяч дачников 
потребовало решить 
данную проблему. 

Верно. Тогда же 
А.Саурин в своем письме 
губернатору Д.Аяцкову 
предложил приложить 
свои усилия, чтоб приве- 
сти в действие постанов- 
ление Правительства РФ 
от 15.10.92 г. № 763, то 
есть применять 50%-ный 
льготный тариф и для 
дачников. Д.Аяцков с по- 
добной просьбой обра- 
щался к председателю 
правительства М.Касья- 
нову. После этого аппа- 
рат правительства пору- 
чил Федеральной знерге- 
тической комиссии рас- 
смотреть вопрос совмес- 
тно с Минфином, Минэко-. 
номразвития, Минато- 
мом России. Словом, пе- 
реписка длинная. Уже в 
апреле 2002 года в адрес 
Совета старейшин при- 
шел ответ из Федераль- 
НОЙ энергетической ко-_ 
миссии. В нем говорится 
о целесообразности под- 
готовить проект феде- 

ь 


а- 


я аппарата 
“Единая Россия" 
.Навстре- 


пришли также работ- 
'Балаковского и Са- 
овского отделений 
енсионного фонда. 

аргументированны- 


тям на встрече выступи- 
° | ли Анна Могилина, про- 
| работавшая на Чукотке 
30 лет, Галина Садовце- 
ва (Сахалин), Лидия Ба- 
женова и другие. 

Игорь Никитин гово- 
рил о том, что Вячеслав 
Володин понимает ситу- 
ацию, разделяет мнение 
северян и готов подгото- 
вить, после тщательного 


сообщает о продлении до 25 


- высшее профессиональное обра 


- личное заявление; 
- анкета; 
- фотографии 4х6 (2 шт); 


пои докуменпюе 06 обра 
ноп ученого звания, заверенные н 


месту работы); 
- справка из органов Гс осуда 
- медицинское заключение 0 


Сведения. содержащиеся в пре 


ми претензиями к влас-' 


АДМИНИСТРАЦИЯ БМО 


документов для участия в конкурсе на замещение вакантной | 
муниципальной должности заместитель председателя комитета 
финансов, начальник управления доходов, финансирования 
производственной сферы и сельского хозяйства. 
ПРЕДЪЯВЛЯЕМЫЕ ТРЕБОВАНИЯ: 


= опыт руководяшей работы не менее 3-х лет. 
ПРЕДЪЯВЛЯЕМЫЕ ДОКУМЕНТЫ: 


- документ, удостоверяющий личность (по прибытии на конкурс); 
- документы, подтверждающие необходимое профессиональное обра- 


зование, стаж работы и квалификацию (выписка из трудовой книжки, ко- 
зовании, о повышении квалификации, 0 присвое- 


отариально или кадровыми службами по 


ретвенной налоговой службы РФ по месту 
Й ественном положении; 
жительства о предоставлении сведений об имущ І 
Е состоянии здоровья (справка № 086-у. выда 


ажданина). 
ждением по месту жительства гр. 
ре дставленных гражданином, ИЗЪЯВИВШИМ 
в конкурсе, документах, подлежат п 


желание 
< Балаково, ул. Трнавская, 12 


Зелефоны справок: 3-07-74, 2-22-01. 
а) о принимаются, ежедневно в дни работы 


244-00 до 18-00, каб № 420. 


ся в приемную депутата 
Володина еее 6-99- 
85). . ие 
По сути дела нераз- 
решимую проблему Вя- 
чеслав Володин готов 
изучить и попытаться 
найти выход из северно- 
го тупика. На этих же по- | 
зициях стоит и председа- | 
тель Балаковского отде- | 
ления партии “Единая | 
Россия", депутат Совета 
БМО Иван Чепрасов, так- ! 
же принявший участие } 
во встрече. | 


Андрей 
ЛУКОНИН. 


июля 2002 года, срока приёма 


308; 


роверке. 


плечами которых боль- 
шой жизненный опыт, — 
бывшие руководители 
советских и партийных 
органов, директора про- 
мышленных и сельскохо- 
зяйственных предприя- 
тий. В состав Президиу- 
ма Совета помимо меня 
входят О.Подгорнова (за- 
меститель), В.Будякин, 
Р.Карпенко, И.Кравцов, 
Е.Сосновцева, А.Орел. Е 

Основные наши зада- 
чи — выработка обосно- 
ванных рекомендаций по 
повышению эффектив- 
ности в деятельности ад- 
министрации БМО в воп- 
росах социально-эконо- 
мического развития, ана- 
лиз проблем, внесение 
рекомендаций на рас- 
смотрение главы БМО 

— Есть конкретные 
результаты вашей ра- 
боты? 

— Поясню на приме- 
рах. В декабре прошло- 
го года рассматривался 
вопрос о состоянии ме- 
дицинского обслужива- 
ния населения. Намечен 
ряд мер по исполнению 
Закона РФ * О ветера- 
нах". Сегодня на террито- 
рии БМО проживает 
26212 ветеранов труда, 
или 40% от всех пенсио- 
неров. Имів соответствии 
с законом установлены 


льготы: пользование при. 


выходе на пенсию поли- 
клиниками, к которым 
они были прикреплены в 
период работы, бесплат- 
ное оказание медицинс- 
кой помощи в государ- 
ственных и муниципаль- 


был свидетелем, ‘что 
имеющееся там оборудо- 
вание устарело. 

Обращаем внимание 
руководства промышлен- 
ных предприятий, чтоб 
они выделили средства 
на обязательное меди- 
цинское страхование не- 
работающих пенсионе- 
ров-ветеранов труда, на- 
правили им письма с та- 
кой просьбой. Одни ссы- 
лаются на отсутствие 
средств, другие — сред- 
ства забирают вышестоя- 
щие предприятия Сарато- 
ва. Спрашивается — где 
же председатели Совета 
ветеранов предприятий, 
почему они молчат? 

Из других важных ре- 
шений — рассмотрение в 
марте 2002 года вопроса 
по совершенствованию 
обслуживания пенсионе- 
ров коллективом управле- 
ния пенсионного фонда. В 
деятельности фонда 
вскрыты недостатки в ра- 
боте. Здесь высокая теку- 
честь кадров, особенно в 
отделе начисления и пе- 
рерасчета пенсий. 

— Анатолий Василь- 
евич, заметный в го- 
роде резонанс получи- 
ла Ваша акция о разви- 
тии мощностей Бала- 
ковской АЭС, не всеми 
жителями поддержан- 
ная. Вы не изменили 
своего мнения? 

— Видите ли, в после- 
днее время в’ряде сми 
определенного толка по- 


являются всевозможные і 
‘разоблачительные стаз 


тьи”, домыслы И слухи © 


ного, влияния на окр 
ющую среду. Строитель 


ство 5 и 6 блоков дает. 


новые рабочие места, 
дополнительные р 
ства на социальную сфе- 
ру, пополнит местный 
бюджет. 

Одновременно на за- 
седании Совета отмеча- 
лось, что Балаково, имея 
крупные энергетические 


‚объекты, (АЭС, ГЭС, 


ТЭЦ), платит за электро- 
энергию по завышенным 
ценам, диктуемым по- 
средником. Совет потре- 
бовал от различных ин- 
станций выполнения По- 
становления Правитель- 
ства от 15 октября 1992 
года № 763 о льготных 
тарифах для населения, 
проживающего в 30-ки- 
лометровой зоне; а лак- 
же снижения тарифов 
для промпредприятий. 
Завышение тарифов на 
электроэнергию про- 
мышленным предприя- 
тиям является основной 
из причин снижения 
уровня производства, 
вызывает справедливые 
нарекания городского и 
сельского населения. 
Так, оплата за потреб- 
ленную электроэнергию 
в квартирах, располо- 
женных в 35-километро- 
вой зоне, производится 
по 30 копеек за киловатт: 
час при отпускном тар 


= Что их пла- 
нах на ближайшее 6у- 
дущее? - е 


— Проведем анализ 
финансово-хозяйствен- 
ной деятельности ЗАО 
“Волжский дизель имени 
Маминых”, ОАО “Хим- 
форм” (бывший завод са- 
моходных и землеройных 
машин), ОАО “Балаковс- 
кое химволокно”, 000 
“Николевское”. 

Сейчас наши активис- 
ты-общественники ведут 
анализ бюджета БМО на 
2003 год, внесем свои кон- 
кретные предложения. 

Изучаем мы обста- 
новку по предстоящим. 8 
сентября выборам депу- 
татов областной думы. 
Словом, дел много. 

— Анатолий Василь- 
евич, кого бы Вы на- 
звали кандидатами в 
депутаты! областной 
думы? 

— Об этом говорить ра- 
новато, но я бы высказал 


личное мнение об одном 


из кандидатов. Это гене- 
_ральный директор 
‘коворезинотехники 


2бажагтае абло! 


ОАО “Саратовобулзаз"в лице треста “Балаково- 
межрайгаз”" сообщает о предстоящем поэтапном 
государственном. регулировании цен на природный 
газ - увеличении его стоимости. 

Вам предлагается в кратчайшие сроки, до 1 ав- 
густа` 2002 года, погасить имеющуюся задолжен- 
ность за потребленный газ. К. абонентам, не пога- 
сившим долг до вышеуказанного срока, будет при- 
менено судебное взыскание неустойки (пени, про- 
центы за пользование денежными средствами га- 


зоснабжающей организации) и расторжение дого- 
вора снабжения газом абонентов. 


Балаковомежрайгаз. 


ЧАСТНЫЕ ОБЪЯВЛЕНИЯ 


ПРОДАЮ дом в Епанке новый, кирпичный, 
две веранды, летняя кухня, гараж 6х6, участок 
20 соток. Тел. 2-85-92. 

ПРОДАМ ч\б телевизор “Березка-215” на зап- 
детали. Тел. 6-94-11. 

ПРОДАМ дом в центре р/п Алексеевка Хва- 
лынского р-на, ул.Чапаева, 68, надворные по- 
стройки, 20 соток земли. Обр.: р/п Алексеевка, 
пл.Революции, 6. 

ПРОДАМ автомобиль “Волга-21”, прицеп, 
дачу. Тел. 2-88-71. 

КУПЛЮ люстру Чижевского, недорого; пис- 

толет, забивающий дюбели. Тел. 4-04-58. 


ОО преруирерлей 


НА ПОЛЯХ НЕ ДОЛЖНО БЫТЬ ЧП 


Земледельцы нашего 


Скошенный хлеб с проко- 
сов немедленно убирается. 
Посредине прокосов дела- 
ется пропашка шириной не 
менее 4 м... 

4 Временные поле- 
„Для этого нужно строго со- вые станы необходимо рас- 
блюдать все правила по- полагать не ближе 100 м от 

и хлебных массивов, токов и 
тп Плошалки полевых ста- 


йона готовятся к уборке 
зерновых культур_и заго- 


УБОРКА ЗЕРНОВЫХ 


Комитет по управле- 
нию имуществом Бала- 
ковского муниципального 
образования в соответ- 
ствии с решением Сове- 
та депутатов Балаковско- 
го муниципального обра- 
зования № 132 от 
01.02.2002 года проводит 
конкурс, который состо- 
ится 19 августа 2002 
года в 10 часов по ад- 
ресу: г.Балаково, ул.Тр- 
навская, 12, комитет по 
управлению имуще- 
ством, ком. 120. 

На конкурс представ- 
лен объект приватиза- 
ции: здание (Литер А) об- 
щей площадью 565,0 кв.м 
и земельный участок об- 
щей площадью 598,0 кв.м 
по адресу: Саратовская 


область, г.Балаково, 
пл.Сверлова, 4а 
Начальная цена 


объекта приватизации 
346850 руб. 40 коп. 
Сумма задатка 69370 
руб. 
Условия конкурса: 
В течение 12. месяцев 
с момента заключения до- 
говора купли-продажи по- 
бедитель конкурса обязан: 
1. Провести техни- 
ческую экспертизуздания 
на предмет его дальней- 
шей эксплуатации. 
2. По результатам 
технической экспертизы 
подготовить проект. 


3. Выполнить строи- 


тельные работы в соот- 
ветствии с проектом. 


Право на участие в 


ложение о цене, надлежа- 
щим образом оформлен- 
ные документы в соответ- 
ствии с приведенным 
ниже перечнем, задатки 
которых поступили на 
счет КУЙ БМО в установ- 
ленный срок. 

Перечень документов, 

предоставляемых вместе 

с заявкой: 

О платежный доку- 
мент с отметкой банка 
об исполнении, под- 
тверждающей внесе- 
ние задатка; 

О нотариально за- 
веренные копии учре- 
дительных документов 
(для физических лиц - 
документ, удостоверя- 
ющий личность); 

• документ, под- 
тверждающий уведом- 
ление. федерального 
антимонопольного 
органа или его терри- 
ториального органа о 
намерении приобрести 
подлежащее привати- 
зации имущество в со- 
ответствии сантимоно- 
польным’ законода- 
тельством РФ; 

решение в пись- 
менной форме соответ- 
ствующего органа управ- 
ления о приобретении 
имущества (если это не- 


обходимо в соответствии 


с учредительными доку 
ментами претендента_м 


законодательством госу- 
дарства, в котором заре- 
гистрирован претендент); 

сведения о доле 


пра 


а 
к. 
Е 
5 
= 
а 
52) 
> 
Г 
я 
. 
= 


опись представлен- 
ных документов. 

В случае подачи заяв- 
ки представителем пре- 
тендента предъявляется 
надлежащим образом 
оформленная доверен- 
ность. 

Конкурс является от- 
крытым по составу учас- 
тников. Предложения о 
цене подаются участни- 
ками конкурса в запеча- 
танных конвертах в день 
подведения итогов кон- 
курса. По желанию пре- 
тендента запечатанный 
конверт с предложением 
о цене может быть подан 
при подаче заявки. 

Оплата производится в 
соответствии с договором 
купли-продажи. 

Денежные средства за 
приобретенное имущество 
перечисляются на счет ко- 
митета по управлению иму- 
ществом БМО № 
40603810456240100049 Са- 
ратовское ОСБ № 8622 Ба- 
лаковское отделение № 
3960 корсчет 
30101810500000000649 
БИК 046311649 ИНН 
6439011225 в размере и в 
сроки, которые указаны в 
договоре купли-продажи. 

В течение 10 дней с 
даты подведения 
конкурса спобед 


=: 
юча 


л 


Со дня приема заявок 
лицо, желающее приобре- 
сти обфект приватизации, 
имеет право предвари- 


мацией в комитете поуп- | — 


равлению имуществом, | — 


БМО. 
Право приобретения 
муниципального имуще- 
ства принадлежит тому | 
покупателю, который 
предложит в ходе конкур- 
са наиболее высокую 
цену за указанное иму- 


‚щество, при условии вы- 


полнения таким покупа- 
телем условий конкурса. 

Место и срок подве- 

дения итогов - комитет 
по управлению имуще- 
ством БМО 19 августа 
2002 года. 

Прием заявок и доку- 
ментов с 19 июля по 19 
августа 2002 года с 8.00 
до 12.00ис13.00 до 17:00 
по адресу: гБалаково, ул. 
Трнавская, 12, комитет по 
управлению имуществом. 
Тел. 2-20-23. 

Задаток вносится на 
счеткомитета по управле- 
нию имуществом БМО № 


40603810456240100049 | 


Саратовское ОСБ №8622 


Балаковское отделение | 


№ 3960 корсче 
301018105000000006: 
БИК 046311649 ИН 
6439011225 не поздн! 
16 августа 2002 го 


тогов 


говора купли-прода 
муниципального им 


зерновых куль и заго- 


товке грубых кормов. В э 
п Е важно. сберечь 


блюдать все правила по- 
жарной безопасности. 
УБОРКА ЗЕРНОВЫХ 
И ЗАГОТОВКА КОРМОВ 
До начала уборки 
урожая все задействован- 
ные в ней лица должны 
пройти противопожарный 
инструктаж, а уборочные 
агрегаты и автомобили нуж- 
но оснастить первичными 
средствами пожаротуше- 
ния (комбайны всехтипов и 
тракторы – двумя огнетуши- 
телями, двумя штыковыми 
лопатами и двумя метла- 
ми), оборудовать исправ- 
ными искрогасителями и от- 
регулировать системы пи- 
тания, зажигания и смазки. 

Копны скошенной 

травынаполосах отчуждения 
железныхи шоссейных дорог 
необходимо размещать на 
расстоянии не менее 30 м от 
хлебных массивов. 

Перед созреванием 
колосовых хлебные поля в 
местах их прилегания к 
лесным и торфяным мас- 
сивам, степной полосе, 
автомобильным и желез- 
ным дорогам должны быть 
обкошены и опаханы поло- 
сой шириной не менее 4 м. 

Уборка зерновых 
должна начинаться с раз- 
бивки хлебных массивов на 
участки площадью не бо- 

лее 50 га. Между участка- 
ми должны делаться проко- 
сы шириной не менее 8 м. 


МАД К ОЛ рр Ао Пра РН ор е 


Посредине прокосов дела- 
ется пропашка шириной не 
менее 4 м. _ 
АЕ: временные поле- 
вые станы необходимо рас- 
полагать не ближе 100 мот 
хлебных массивов, токов и 
тп. Площадки полевых ста- 
нов, зернотока опахивают- 
ся полосой шириной не ме- 
нее 4 м. В непосредствен- 
ной близости отубираемых 
хлебных массивов площа- 
дью более 25 га необходи- 
мо иметь наготове трактор 
и плуг на случай пожара. 
Не разрешается 
сжигание стерни, пожнив- 
ных остатков и разведение 
костров на полях. 
Зернотока необхо- 
димо располагать от зда- 
ний и сооружений не бли- 
же 50 м, а отхлебных мас- 
сивов — 100 м. 
Запрещается: ра- 
бота тракторов, самоход- 
ных шасси и автомобилей 
без капотов или с открыты- 
ми капотами; применение 
паяльных ламп для выжи- 
гания пыли в радиаторах 
двигателей; заправка ав- 
томашин в ночное время в 
полевых условиях. 
Радиаторы двигате- 
лей, валы битеров, соло- 
монабивателей, транспор- 
теров и подборщиков шне- 
ки и другие узлы и детали 
уборочных машин должны 
своевременно очищаться 
от пыли, соломы и зерна. 


Инспекция ГПН ПЧ-21 
по обслуживанию 
Балаковского р-на. 


о задатке. ; 
При уклонении и. 
отказе победителя . <) 


даты подведения итогов 
конкурса с победителем зак- 
лючается договор купли- 
продажи: 


Со дня приема заявок 
лицо, желающее приобре- 
сти общект приватизации, 
имеет право предвари- 
тельного ознакомления с 
объектом приватизации, с 
условиями договора куп- 
ли-продажи и иной инфор- 


имущества (если это не- 
`обходимо в соответствии 
с учредительными доку- 
ментами претендента и 


законодатёльством госу- 
дарства, в котором заре- 
гистрирован претендент); 

сведения о доле 
РФ, субъекта РФ, муници- 
пального образования в 
уставном капитале юриди- 
ческого лица; 


шей эксплуатации. 

2. По результатам 
технической экспертизы 
подготовить проект. 

Зі Выполнить строи- 
тельные работы в соот- 
ветствии с проектом. 

Право на участие в 
конкурсе приобретают 

юридические и физичес- 
кие лица, своевременно 
подавшие заявку, пред- 


ства задаток. ему 
вращается. 5 


ЛОКИ ИНСТИТУТ ТЕХНИКИ, ТЕХНОЛОГИИ И УПРАВЛЕНИЯ ОБЪЯВЛЯЕТ 
3 ПРИЕМ АБИТУРИЕНТОВ НА СПЕПЙИАЛЬНОСТИ: 


(лицензия № 24Г-0138 от Обучение по всем специаль- 


ВЕЧЕРНЕЕ ОБУЧЕНИЕ строения (ЭУМ) (только на`дого- 


1.04. 1999 г) 290300 — Промышленноеи  ворной основе) ностям, осуществляется как на 
ДНЕВНОЕ ОБУЧЕНИЕ гражданское строительство (ПГС) 150200-Автомобили и автомо- бюджетной, таки на договорной 
Инженерно-строительный 120100 – Технология машино- _ /бильное хозяйство (ААХ) (только основе с полной компенсацией 

факультет строения (ТМС) на договорной основе) . затрат на обучение: 


290300 — Промышленное и 
гражданское строительство (ПГС) 

210100 – Управление и ин- 
форматика в технических систе- 
мах (УИТ) 

060801 – Экономика и управ- 
ление напредприятияхмашино- 
строения (ЭУМ) 

290100 – Архитектура (АРХ) 
(только на договорной основе) 


210100 Управление иинфор- 
матика в технических системах 
(УИТ) 

170500 – Машины и'аппараты 
химических производств:и пред- 
приятий строительных материа- 
лов (МХП) 

250600 – Технология перера- 
ботки пластмасс и эластомеров 
(ТП9) 


170900'= Подъемно-транспор- 
тные, строительные и дорожные 
машины и оборудование (ПСМ) 
(только на договорной основе) 

250600 — Технология перера- 
ботки пластмасс и эластомеров 
(ПЭ) (только на договорной ос- 
Нове) 

650800 = Про» мышленная теп- 
лоэнергетика (ПТЭ) (только надо-“ 


Прием заявлений 
квступительным испытан! 
— на дневную форму об 
чения – с 24 июня по 5) 
июля; У 
— на вечернюю и заочну 
форму: обучения = с 1! 
июля по 10 август: К 
ДОПОЛНИТЕЛЬНУЮ 


МЕХАНИЧЕСКИЙ ФАКУЛЬТЕТ 170900 – Подъемно-транспор- _:говорной основе) 
170900 Подъемно-транспор- тные, строительные и дорожные 521100 — Социальная работа телефонам: 
тные, строительные идорожные . машины и оборудование (ПСМ)° (СЦР) (толькона договорной основе) = подготовительные к 
машины и оборудование (ПСМ) ЗАОЧНОЕ ОБУЧЕНИЕ Студентам дневной формы . (ауд: 632) —4-41-95 


обучения предоставляется от- 
срочка от призыва на военную 
службу. 

Выпускники филиала полу-. 
чают диплом государственно- 
го образца обокончании Сара- 
товского государственного тех- 
нического университета. 


290300 — Промышленное.и 
гражданское строительство (ПГС) 

120100 — Технология машино- 
строения (ТМС) 

100400 — Электроснабжение про- 
мышленных предприятий (ЭПП) 

060801 — Экономика иуправле- 
ние на предприятиях машино- 


120100 — Технология маши- 
ностроения (ТМС) 

521100 — Социальная работа 
(СОЦР) 

150200 — Автомобили и автомо- 
бильное хозяйство (ААХ) (3 года 
обучениявБИТТиУи2тгодавСГТУ) 


‚8, 222) = 4-52-19' 
— приемная комисси 
с24 июня) — 4- 
° Адрес: 413800, 
У о обла 


Украденную печать ООО и. счита 
недействительной, 


Украденную печать ЧП Кискиной Т.Б. считать 
недействительной. 


Я В „поуЕр; 


Ф 


т. 
ТЕЛЕТАЙП _ 


очередном постоянно 


В т озимого клина 
включились земле- 
ботающие в заир- 
Поля, засеянные 
ОРОС шлого года на 

ыс. га, плани- 


ра 
не: 


хомбайнов ‘кейс’ фирмы ^г- 
ротон" Их участие в уборке 
обойдется сельчанам не де- 


я ПЛЛЕ евр бидется отдать зна- 


ея 


действующем совещании 


пришлось говорить не о подготовке к проведе- 
нию уборки урожая в районе, а о ходе страды. 


шлось выводить с полей из- 
за поломок. Хлеба поспева 
ют не одновременно, поэто- 
му есть возможность пере- 
броски техники из одного хо- 
зяйства в другое. Так механи- 
заторы ГУП ОПХ “Крутое” до 
налива колоса народных по- 
лях ведут обмолот зерновых 
в СПК“Поливное”. Фермеры, 
у которых нет в наличии ози- 
мых культур, пришли на по- 


дне яллан плоплаявиати. 


Бала 
“КОВЦЫ вступили з битву за урожай: как почтовики «отметили» свой 


ГПРЕВИЧТСЯ ПЕРВЫЕ ани жатвы 


ПРЕДПОСЫЛКИ ХОРОШЕГО УРОЖАЯ У БАЛАКОВЦЕВ ЕСТЬ 


Жаркая погода ускорила созревание зерновых 
культур на полях района. Поэтому заместите- 
лю главы БМО по работе с территориями и 


сельскому хозяйству Геннадию Шестеркину на 


вом клине Недостаток влаги 
в июне сказался на форми- 
ровании колоса, поэтому уро- 
жайность его ожидается на 
порядок ниже 

Одна из проблем, кото- 
рая сегодня волнует кресть- 
ян, = это обеспечение ГСМ 
Потребность в дизтопливе 
покрыта всего на 35%. Зап- 
равка идет с колес. 

Что касается заготовки 
кормов, то в настоящее вре- 
мя к предстоящей зимовке 
припасено 5 центнеров кор- 
мовых единиц на условную 


голову скота, Организованно 
ведутся работы по пополне- 
нию кормами фуражных дво- 
ровв СПК им.К. Маркса, “Мат- 


ГҮҮР А ИС РЕВЕРС Пи 


№ 92 (2515) 
четверг 


18 июля 200 2002 


ГЕРОЯМ БЫЛЫХ СРАЖЕНИЙ 


Депутат Г осударственной Думы В.Воло- 
дин прервал свой отдых в Пугачевском сана- 
тории ради церемонии вручения ключей от 
автомобилей “Ока” балаковским ветеранам 


|| иинвалидам Великой Отечественной войны. 


20 героев былых сражений уехали домой на 


| новеньких машинах. Правда, за руль смог сесть 
} лишь М.П.Ганин. Другие ветераны восседали 
{ лишь в качестве пассажиров, доверив управле: 
| ние родственникам. Н.А.Савину, который по сос 


стоянию здоровья не смогприбыть на торжество, 


1 машину пригнали прямо к дому. 


/ оваа алас 


В ЛОЛЕ 
НА НОВЕНЬКИХ 
АЙНБАЙНАХ 


На днях в Хлебновке 
произошло по-настоящему 
знаменательное событие. 
Базовое Хозяйство — КФК 
Кандалов" — приобрело два 
новеньких зерноуборочных 
комбайна ‘Дон-1500". Есть 
чему радоваться: последние 
Десять лет сел ьхозпредпри- 
ятие не могло приобрести 
| Новую технику. Машины 
сельчане взяли по лизинго- 
вому. кредиту, заплатив пер- 
воначальный взнос в 1 мил- 
лион рублей. Остальная 
сумма будет гаситься в тече- 
ние пяти лет. 


С ЗАБОЛОЙ 
0 ЛЯХ 


Рядом с озимым полем, 
где малоперекопновцы в эти 
дни ведут обмолот хлебов, 
установлен передвижной ва- 
гончиик. Списанный автобус 
"ЛАЗ" руководство СПК “По- 
тапово" приобрело в ПАТП, 
оборудовав в нем не только 
столовую на 8 посадочных 
мест, места отдыха, где мож- 
но в свободное время при- 
лечь комбайнерам, штур- 
вальным, но и душ. Вода в 
400-литровой емкости быс- 
тро нагревается на солнце- 
лекеи какнельзя лучше спа- 
сает участников жатвы от 


жары 
жина ЗАСОРИНА. 


ПА КРУМ '3АПИКИ ИЗ ОД НОЈ АУ 


_Руется убрать _ зяйства в другое. Такмехани- 
_ дней с чем 10 рабочих заторы ГУПОПХ "Крутое до 
=: комбайнов а ИЯ налива колоса:на родных по- ~ 

С Фирмы "АР ях ведут обмолот зерновых 


в СПК "Поливное". Фермеры, 


шево — пр; которых нет в наличии ози- 
чительную тоя О1дать Зна- мых культур, пришли на по- 
го зерна. ращенно- мощь базовым предприяти- 


ям. 

Первые дни жатвы пока- 
зывают, что предпосылки для 
получения урожая у балаков- 
цев есть. В целом по району 
озимый клин дает на круг по 
22 центнера зерна. По 25-28 
центнеров получают с гекта- 
ра в СПК “Комсомольский”, 
чуть ниже результат у елан- 
цев. В сельхозпредприятиях, 
чьи угодья расположены 
вдоль Волги, отдача от ози- 


— Но иного Выхода нет - 
говорит Геннадий Иванович, 
— Судите сами: по рабочему 
плану требуется задейство- 
вать на уборке зерновых 295 
комбайнов, в наличии же 
имеется лишь 198 машин, да 
И те не отличаются надежно: 
стью, так как срок эксплуата- 
ции у большей части машин 
вышел. На новую технику у 
сельчан не хватает средств 
Затри дня работы в поле 16% мых ожидается несколько 
комбайнового парка при- выше, чего не скажешь о яро- 


< ой как бабае 
ЭХ, БЕЛЫЙ ТЕПЛОХОД... 


В минувшее воскресенье собравшиеся отметить на 
воде свой профессиональный праздник почтовики были 
сильно разочарованы - заранее обещанная прогулка по 
Волге на теплоходе “Марий Эл” не состоялась. 


С хорошим настроением и сумками, напопненными разно- 
образными продуктами, люди к 10 часам собрались на прича- 
ле в 5-м микрорайоне. Однако подошедший с 20-минутным 
опозданием теплоход не спешил брать пассажиров на борт. 
Как пояснил капитан судна, у них случилась поломка и на ее 
ликвидацию уйдетчас-полтора. Разочарованные почтовики тем 
не менее решили подождать, когда судно отремонтируют, и 
разместились втени под ближайшими кустами. Теплоход между 
тем ушел к пристани. 

Солнце уже вошлов зенит, жара стояла невыносимая, но 
привыкшие к капризам погоды работники городских отделе- 
ний связи не сдавались. Увы, ни через час, ни через два, ни 
даже через три “Марий Эл" таки не появился. И все это вре- 
мя за ним, стоящим у противоположного берега, с надеждой 

ятки глаз. 
м ЕН убедившись, что теплохода им сегодня так 
и не дождаться, люди были вынуждены А с) Ш 
ник прямо здесь, средиіколючек и гор мусора: Ко | 


ў то... 
иронии Ирина МАМОТЬКО. 


кормов, то в.наси 


ведутся работы по пополне- 
нию кормами фуражных дво- 
ровв СПК им,К.Маркса, "Мат- 
веевский", “Потапово”, колхо- 
зе им.Свердлова. | 

Глава администрации 
БМО В:Тимофеев, комменти- 
руя выступление Г.Шестерки- 
на, подчеркнул, что нет сей- 
часзадачи важнее, чем убор- 
ка и обеспечение сохраннос- 
ти урожая. И в этом вопросе 
со стороны администрации 
будет оказываться помощь и 
поддержка, ибо крестьяне не 
должны оставаться наедине 
со своими проблемами. Ведь 
хлеб идет. 

Анна ЗАБУГА. 


(зерна составил 10.2 тысячи тонн. 
С каждого гектара собрано по: 
20/1 центнера зерна, Самая вые 
сокая отдача с полей, занятых. 

‚озимой пшеницей, в ГУП" Подсо- 
сенское” = 34 центнера, в колхо- 
зе им.Свердлова, ГУП ОПХ *Но-` 
вониколаевсков"- 26 центнеров. 
Поля озимой ржи наиболее уро- 
жайные в СПК “Комсомольский”, 

В работе участвуют 120 зер- 
ноуборочных агрегатов, втомчис- 
ле 15 Кейсов: фирмы “Агротон”. 


Стражникову сильно беспокост по, 
что из местного бюджета денежные 
ства поступают в минимальных кол 
ствах. Е 

Вновь возникли проблемы с оплатой за п 
|| ние в больницах, пока не выделено ни рубля на 
проведение вакцинации от серьезных инфекци» 
онных заболеваний. Единственное, что не вызы- | 
вает нареканий, – это проведение антималярий- 
| ных мероприятий: техника бензином снабжена, | 
медикаментов в достаточном количестве, меди- | 
цинские работники совершают ежедневные по- 
квартирные обходы. 


< Сетайаё 
ОБМЕН ОПЫТОМ 


СОСТОЯЛСЯ 


В прошлый четверг на базе Плехановско-. 

го округа состоялся выездной обучающий 

семинар для глав сельских администраций 

| и специалистов округов. Ў, 
В ходе семинара состоялся обмен опытом по | 
вопросам работы главадминистраций округовпо || 
личному приему, подготовки и проведения засе: › 
| даний коллегий, подготовки и проведения ПД 
Участники семинара в итоге высказали пожел 
ние встречаться на подобных мероприятиях ка 
можно чаще. з 


ОР забот 
МАЛ ДА УДАЛ 


Александра Бирюкова из самарског 
“Агропромсервис” особо представлят! 
ледельцам района не надо. —=_ 

Не первый год его дельтаплан пај 
лаковскими полями. Тольков СПК“Б 


латый аппарат, раб ющ 
позволяет эффективно вес 


Наихсчету 1, этысячига обмоло- В 


ченных площадей, 


6 
6 
5 
а 


таранат — 28 


ПОНЕДЕЛЬНИК, 22 июля 


ОРТ. 
6.00 Телеканал «Доброе утро»; 


9:00 Новости. 


9.15 «Семейные узы». Сериал. 


10.15 «Неудержимый». 
11.15 Царь горы. 

11.35 КОАПП. 

12.00 Новости: 


12.15 «Детективное агентство 


«Лунный свет». 
13.15 Поле чудес. 
14.10 «Ералаш». 
14.20 Человек и закон. 
15.00 Новости. 
15.15 Ш.Коннери в фильме 
«Рыцарский меч». 
16.55 «Самозванцы». 
18.00 Вечерние новости. 
18.20 Кто хочет стать милли= 
онером? 
19.20 «Ералаш». 
19.30 В.Теличкина в комедии 
«Встретимся у фонтана» 
21.00 Время. 
21.35 «Скарлетт». 
22.40 Шутка за шуткой 
23.05 «Абсолютные убийцы», 
СТВ о хищниках» 
0.00 Нонное «Время» 
0 15 «Крах империи. — Убийство 
Р р Программ 
Радзинского 


18.40 Криминал. 

‚ 19.00 Сегодня. 

19.35, 23.35 «Улицы разбитых 
фонарей». 

20:45 «Подкрышами большого 
города». 5-я серия. 

22.00’Сегодня: 

22.35 «Скорая помощь-4». 

0.40 0, счастливчик! 

0.15 «Двойной виток». Трил- 
лер; 


ТВЦ 

6.00, 7.30 Настроение: 

9:05 «Однаждыу нас вырастут 
крылья». 

9.55 «Планета животных», До- 
кументальный фильм: 
2-я серия 

10.45 «Два жадных медвежон- 
ка». Мультфильм. 

11.00 События 

11.15 Войди в 


свой дом 


.35, 16.04. «Вуншлунш», 
‚ 15.30 «Инспектор, Гад- 


тж: 


тюля: 2002 г. • №0518) 8 Заг 


© «©рт яи 


РТР. 
*5.50 Внимание, розыск! 

6.00, 7.00, 8:00 Вести. 

6.10 Православный календарь: 

6.15 Семейные новости. 

6.25 Национальный доход. 

6.30, 7.40 Афиша. 

6.40 Дорожный патруль. 
"6.50, 7.50 Утренний эфир: 

7.10, 8.40 Экспертиза:РТР: 

7.20 Национальный. доход. 

7.30 Семейные новости. 

8.15 Колоссальнее хозяйство. 

8.30 Вести. Дежурная часть. 
*8.50 Привет с «Грушинского 

фестиваля» 
9.00 Вести 
9.10 «ЖаравЛос-Анджелесе». 
Сериал 

10.00 Сериал « 

11.00 Вести 

11.20 «Предварительное рас- 

следование». Детектив 
ХІ-Ме» ждународный фе- 

«Сла- 

в Витебс- 


Вечный 308»: 


210% 


45 Кру минальный Саратов 

00 Вести. Саратов. 

30 Разговор начистоту. 
в 45 Экспромт. 

19.00 «Комиссар Рекс». 

19.50 Спокойной ночи, малы- 

ши: 
2, 00'Вести. 


Є 


13.30 Деловая: Москва: 

14.00 События: 

14.15 «Инспектор Деррик». 

15.20 Как добиться успеха: 

16.30 Я - мама. 

16.55 Московские иностранцы. 

17.25 Песочные: часы, 

18.00 События. Время москов- 

ское. 

19.50 Пять минут деловой Мос- 

КВЫ: 

20.05 Лицом. к городу: 

21.10 Детектив=шоу, 

22.00 События. 

22.45 Времечко. 

23.15 «Комиссар Мулен». 

0.10 25-й час. События. 

0.30 Петровка, 38 

0.50 Телебукмекер 

1.10 «Все это время...» Концерт 

Стинга; 
ВЕМТ\ 

7.00 «МЭШ» 

7.30, 17.00 «Приключения Па= 

пируса». 

8.00, 16.30 «Паузр:рейнджерс, 

или Могучие:рейндже- 

ры» 

16.00 «Вуншпунш». 
15.30 «Инспектор. Гад= 

жет» 

‚ 13.30, 17.30 «24», 
Мистер Убийство». Трил- 
лер. 1-я серия. 

12.00 Телемагазин 

12 30 Док. фильм «МИ=б» 

3.45 Очевидец 

14 15 «Дальнобойщики». 

17.50 «Яго, темная страсть» 

19.00 Футбол. «Сатурн=РЕН 

ТВ» (Моск. обл)- «бо- 
кол» (Саратов). В пере- 
рыве — «Семь». 

21.00 Где ты, мама? 

21.30 «24». 

22.00 «Дальнобойщики». 
23.05 «Мистер Убийство». 
Триллер. 2-я-серия. 

1.05-24: 

1.20 «Модести Блэйз». Боевик: 


› СРЕДА, 26 июля 
ЯЗ орт 8-35 


а о, ААВ РРАНЫ 


8.30, 
9.00 


> со 


9.30 
9.45 


м 1 е9 


«БАЛАКОВСК 


206 


13:05 Х! Международный фе- 


стиваль искусств «Ола= 
вянский базар в Витебс- 
ке». 

*13.30 Европа сегодня» 

14:00 Вести: 

14.25 Что хочет женщина. 

15.10 «Дикий ангел». 

16.15 «Друзья-5». 

16.45 Афиша. 

17.00 Вести. 

*17.20 «Шумовой гульбарий» 
Милы Гор. 

*17.30 «Джульетта +...». Новая 
версия: 

*18.00 Вести. Саратов. 

*18.35 Разговор начистоту. 

18.50 «Рекс. Юные годы». 

19.50 Спокойной ночи, малы= 
щи! 

20.00 Вести. 

*20.35 Вести. Саратов? 

20.55 Сериал «Транзит для 
дьявола». 

21.55 Детектив «Пуаро Агаты 
Кристи. Приключения 
итальянского аристокра- 
та». 

23:00 Вести = Подробности. 

*23.20 Вести. Саратов. ; 

23.30 «Зефир в шоколаде»: 
Комедия. 

1.15 Х! Международный кон- 
курс молодых исполни- 
телей эстрадной. песни 


1 во 


1415, 195 ы = 


21.00 «Гриффины» 


роч 


Ки». 
17.50 «Яго, темная страсть». 
18.55 Семь. 

19.15 Гость в студии. 

19.35 Юридический вестник. 


-30 «24». 
22.00 «Смертоносный рейс». 
Боевик. 
0.00 «24». 
0.15 «Муха». Фантастика. . 


ЧЕТВЕРГ, 25 июля 


Морт 5 825 

6.00 Телеканал «Доброе утро». 

9.00 Новости. Е 

9.15 «Семейные узы». 

10.15 «Неудержимый». 

11.10 КОАП: 

11.35 Дисней-клуб: «Перемен- 
ка». 

12.00 Новости. 

12.15 «Детективное агентство, 

«Лунный свет» 


«Витебск-2002». 13.15 Народ против. 

НТВ 14.00 «Скарлетт». - Я 

6.00 Сегодня. У 15.00 Новости. 9 
6.05 Утро на НТВ. МАЄ а 15 «Дикие штучки». $ 


.50 «Полицейские». 
10.00, 12.00 Сегодня. 
.25 Квартирный вопрос. 
11:00 Среда. 
Вы будете смеяться: 
«Вкусные истории»: 


ІВ 35 «Курортный роман». бе- 


риал. 
14.00. Сегодня, 
14.05 Принцип «Домино». 


15.25 «Криминальная Россия»: 


16.00 Сегодня. 


16.30, 20.45 «Под крышами 


большого города». 


17.35 «Рожденный вором». 


40 АП Келвина: 


15.40 «Ералаш», 
«Сейчас или никогда». 
16.55 «Самозванцы». 
18.00 Вечерние новости. 
18.20 «Семейные узы 


22. 40 «Китайский гор! 
23.35 Русский: экстрим. 
0.00 Ночное «Время». 
и А 


фильм. 


48.10 Х! Международный фе= 
стиваль искусств «Сла- 
вянский базар. в Витебс- 


ке»: 


*13.30 «Смешанный жанр». 
Виктор Гвоздицкий. Че- 
рез заросли і«Подсолну= 


ХОВ». 
14:00 Вести: 
14.25 Что хочет женщина. 


15.10 «Дикий ангел». Сериал. 


16.10 Сериал «Друзья-5». 
16.40 Экспертиза РТР. 
16.45 Афиша. 

17.00 Вести. 


107220 «Легко!» Хорошие но- 


вости: 


717.45 «Думский прорыв»-3. 


718.00 Вести. Саратов. 
"18.35 Разговор начистоту. 
18.50 «Комиссар Рекс». 


19.50 Спокойной ночи, малы- 


ши! 
20.00 Вести, 
”20.35 Вести. Саратов. 


20.55 Остросюжетный фильм 
«Транзит для дьявола». 

21.55 Детектив «Пуаро Агаты 
Кристи. Затеряннаячнах- 


та». 
00 Вести = Подробности: 


"23.20 Внимание, розыск! 

23.30 «Ночной дозор». Остро= 

сюжетный фильм: 
НТВ 


Г «Охота на Золушку»: 
12.00 ‘Сегодня: 
чная ставка: 
льная пара». 
ий ВЗГЛЯД. 


14.00 Сегодня. 


14.05 Принцип «Домино»: 


», 
99; Криминальная Россия 


15:00 Сегодня. 
26.30 Профес 


16.45 «Г пушитель». Боевик. 


енский детектив». 


ртный роман»: бе- 


сия — репортер. 


ЗИ = 
зе Дун». Док, 
я фильм. . 
13-45 Очевидец. 
14.15 «Дальнобойщики». 
17.50 «Яго, темная страсть». 
18.55 Семь. 
19.15 Ювента-клуб: 
19.25 Два вопроса. 
19.35 Говорилки, 
19.55 «Дальнобойщики». 
= «Гриффины». 
750%«24»; 
22.00 «Мистер Убийство». 
Триллер. 1-я серия. 
0.00 «24». 


0.15 Футбольный курьер. 
0:50Музканал. 


ВТОРНИК, 23 июля 


ЭН ОРТ! 
620 Телеканал «Доброеутро»: 
9:00`Новости 
9.15 «Абсолютные убийцы». 
«Правда‘о хищниках» 
10.10 «Неудержимый». 
11.05 «Ералаш». 
11.15 Что да как 
11.35 Дисней-клуб: «Любим= 
ЧИК». 
12:00 Новости: 
12.15 «Детективное агентство 
«Лунный ’ свет». 
13.15 Народ против: 
14.00 «Скарлетт» 
15.00 Новости: 
15.15 «Дикие штучки». 
15.40 «Ералаш». 
15.55 «Сейчас или‘никогда». 
16.55 «Самозванцы». 
18.00 Вечерние. новости: 
18.20 «Семейные узы». Сери= 
ал. 
19:15 «Частный детектив», Бо- 
Вик: 
21:00 Время: 
21.35 «Скарлетт». 
22.40 «Китайский городовой». 
23.35 Тихон:Хренниковівіпро= 
грамме«Сати». 
0.00 Ночное «Время», 
0.15 «Крахимперии:= Убийство * 
Распутина». Фильм/2=йЙ. 
1.05 «Тысячелетие». 
1.55 «Человек ниоткуда». 


гене веиной ночи, малы- 


ШИ! 
20:00:Вести; 
^20:3 


тектив, «Пуаро» 


его дома», 

23:00. Вести – Подробности, 

^23:20 Вести. Саратов. 

23:30 И.Хоук в фильме «Жи- 
вые», 

1.55 Х! Международный кон- 


курс молодых исполни 


телей эстрадной: песни 
«Витебск-2002». 

3.00 Дневник ХІ Международ 
ного фестиваля‘искусств 
«Славянский базар». 

НТВ <: 

6.00 Сегодня. 

6.05 Утро на НТВ. 

20 «Полицейские». 

10.00, 12.00 Сегодня: 

10.25 Внимание: розыск! 

11.10 Растительная жизнь. 

11.45 «Вкусные истории», 

12.20 Женский взгляд 

12.55 «Курортный роман»; бе= 
риал 

14.00 Сегодня 

314.05 Принцип: «Домино» 
01595 «Криминальная Россия» 
16.00 Сегодня 
16.30 «Подкрышами большого 
города». . 
17.35 «Рожденный вором». 
Сериал. 
18.40 Криминал, 
19.00 Сегодня. 
19.35, 23.30 «Улицы разбитых 
фонарей». 

20.45 «Подікрышами:большого 
города». 

22.00 Сегодня. 

22.35 «Трое». Сериал. 

0.35 0, счастливчик! 

1.15 Триллер «Испытание: ог- 
нем». 


ТВЦ 
6.00, 7.30 Настроение: 
9:05 «Однажды у нас вырастут 
крылья», 
9.55 «Дети спасают животных», 
10.20 «Халиф-аист». Мульт 
ИЛЬМ.. 
10.40 Петровка, 38. 
11.00_События, 
11.15 Телемагазин, 
11.30 Телеканал «Дата». 
12,25 Момент истины. 


Кристи. Тайна`охотничь- 


ими 


Триллер. 2-я серия, 
ре Ы 


57 
Фенол Добр уон 
9.00Новости. 
9.15 «Семейные узы». Сериал, 
10.10 `«Неудержимый». 
11.05 «Ералаш», 
1115 Программа. «100%». 
З ІОдедовуе ведет Колоб- 

ві 


12.00 Новости. 

12.15 «Детективное агентство 
«Лунный свет». 

` 13.15 Народ против. 
4.00: «Скарлетт». 
5.00-Новости. 

15.15 «Дикие штучки» 

15.45 «Ералаш». 

15.55 «Сейчас илиѓникогда». 

16.55 «Самозванцы» 

18.00 Вечерние новости. 

18.20 «Семейные узы». 

19.20 Э.Робертс в'боевике«На= 
перегонки со временем», 

21.00 Время. 

21.35 «Скарлетт». 

22.40 «Китайский городовой». 

23.35 Крылья 

0.00 Ночное «Время». 

0.15 «Крах империи - Убийство 
Распутина». Фильм 3=й. 

1.05 «Тысячелетие». 

1.55 «Человек ниоткуда». 

РТР 


2 


*5.50 Вести. Саратов. 

Ю, 7.00, 8:00: Вести. 

0 Православный календарь. 

5 Семейные. новости, 

5 Национальный доход. 

0, 7.40 Афиша. 

40’ Дорожный патруль. 

"6:50, 7.50 Утренний эфир. 

7.10, 8:40 Экспертиза РТР. 

7.20, 8.15 Национальныйедо- 
ход. 

7,30, 8.20 Семейные новости. 

8.30 Вести. Дежурная часть, 

"8.50 Привет с «Грушинского 
фестиваля», 

9.00 Вести. 

9.10 «Жарав Лос-Анджелесе». 
Сериал. 

10.00 Сериал! «Вечный зов». 

11.00 Вести, 

11:20 «Преферанс по пятни= 
цам», Худ. фильм. 


6.0 
6.1 
6.1 
6.2 
6.3 
6. 


23.05 «Мистер; Убийство». 


19.00 Сегодня. | д 
19.35, 23:35 «Улицы разбиты! 
фонарей». 
22.00 Сегодня: 
22.35 «Трое». 
0.35.0, счастливчик! 
1.15 Триллер «Звездная эпи- 
демия». ; 
ТВ 


7.10, 8-40 Экспер 

7.20 Национальный 

7.30 Семейные новости 
8.15 Открытая таможня. 
8.30 Вести. Дежурная часть 
*8.50 Привет с «Грушине 


6.00, 7.30 Настроение. 

9:05 «Однажды у нас вырастут 
крылья». т" 

9.55 «Детиіспасают животных». 

10.20 «Чудесный сад». Муль- 
тфильм. 


10.40 Петровка; 38. фестиваля». 

11.00 События. 9.00 Вести. е 
11.15 Телемагазин. 9.10 «ЖаравЛос-Андже 
11.30 Телеканал «Дата». Сериал. 


12.35 Особая папка. 

13.05 Опасная зона: 

13.30 Деловая Москва: 

14.00 События. 

14.15 «Инспектор Деррик». 

15.20 Путь к себе. 

16.30 Мультпарад. «Пес и кот», 
«Жадный Кузя», 

16.55 Московские иностранцы. 

17.25 Российские тайны: рас= 
следование ТВЦ, 

18.00 События. } 

19.50 Пять минут деловой Мос- 
КВЫ. 

20.05 Ж.Габен, А.Делон в 
фильме «Мелодии из 
подавала». 

22.00 События. 

22.45 Времечко. 

23.15 «Комиссар Мулен». 

0.10 25-й час. События. 

0.30 Петровка, 38. 

0.50 Телебукмекер. 

1.10«Я рисую свой портрет». 
Концерт Ирины Мирош- 
ниченко. 


‚ 10.00 Сериал «Вечный зо 

> 11.00 Вести. < 
11.20 «Хозяин: тайги». Де 

ТИВ, 
12.55 Архивные тайны. _ 
^13.30 «Славное море...». 
байдарке по Байкалу. 

“13.50 Мультфильм. 
14.00 Вести. 
14.25 Что хочет женщина. 
15.10 «Дикийѓангел», 
16.10 «Друзья-5». 
16.45 Афиша. 
17.00 Вести, Л. 
^17.20 Из первых уст. . 
“17.45 Знак качества. 1 
^18.00 Вести. Сарато р 
^18:35 Разговор начист 
18.50 «Рекс. Юные гі 

19.50 Спокойной 

ши 
20.00 Вести. 
20.35. В 


7.30, 17.00 «Приключения Па- 


пируса». ; рр 
8.00} 16.30 «Пауэрірейнджерс, ~ 
или’ Могучие: ндже 


| 
у 


| 


х 


02‹ Полицейские» т 
00, 12:00 Сегодня. 


ние. 
_ 10:55 Шоу Елены, Степаненко. 
ные истории. 
Х 12.35 «Курортный роман». бе 
[^^ риал. В и 
14.00 Сегодня. 
14.05 Принцип «Домино». 
.г «Криминальная Россия». 
16.00 Сегодня. 
16,30 «Под крышами большого 
города». 
17.35 «Рожденный вором». 
18:40 Криминал. 
19:00 Сегодня. 
19:35; 23:30 «Улицы разбитых 
фонарей». 
20.45 «Под крышами большого 
города». 
22.00 Сегодня. 
22.35 Совершенно секретно. 
0.35 0, счастливчик! 
1.15 Триллер, «Похищение». 
2.00 Кома. 
а ТВЦ 
6.00, 7.30 Настроение. 
9.05 «Однажды у нас вырастут 
крылья». 
9.55 «Дети спасают животных». 
10.20 «Голубой щенок». Муль- 
тфильм. 


10.40 Петровка, 38. 
11:00 События. 


1 
1 
1 


1.15 Телемагазин, 

1.30 Телеканал «Дата». 

2.40 Российские тайны; рас 
следование ТВЦ. 


13.10 Квадратные метры. 


13.30 Деловая. Москва. 
14,00 События. 
4.15 «Инспектор Деррик». 


0 Экспо-новости. 
1 


С 
МВ 
бИ 

ро НТВ оба 3 


‚25 Чистосердечное призна- 


16.10 «Друзья-5», 
16:45 Афиша, 


13:15 Народ против. 
14.00 «Скарлетт». 
15.00 Новости. 
15.15 «Дикие штучки». 

15:45 «Ералаш», 

15.55 «Сейчас или никогда». 

16.55 «Самозванцы», 

18.00 Вечерние новости, 

18.20 «Семейные узы». 

19.15 Человек и закон. 

19.50 Поле чудес. 

21.00 Время. 

21.35 К.Костнер в боевике 
«Месть». 

23.50 А.Болдуин, М.Райан вко- 
медии «Прелюдия к по- 
целую». 

1.45 Триллер «В темноте». 

РТІ 


^5:50!Вести. Саратов. 
6.00, 7.00, 8.00 Вести: 
6.10 Православный календарь. 
6.15 Семейные новости, 
6.25 Национальный доход. 
6.30, 7.40 Афиша. 
6.40 Дорожный. патруль. 
"6.50, 7.50 Утренний эфир. 
7.10, 8.40 Экспертиза РТР, 
7.20, 8.15 Национальный до- 
ход! 
7.30, 8.20 Семейные новости. 
8.30 Вести. Дежурная часть. 
*8.50 Привет с «Грушинского 
фестиваля». 
9.00 Вести. 
9.10 «ЖаравЛос-Анджелесе». 
Сериал. 
10.00 «Вечный зов». 
11.00 Вести. 
11.20 Комедия: «К Черному 
морю». 
12.45 Новая «Стараяквартира». 
УЗО Универ» Эксперииен= 
тальная молодежная 
‚ программа ^^ "= 
14:008677 
14.25 Что хочет женщина. 
15.10 «Дикий ангел», 


7.00 Вести К 


м. 


Споко 


11.15 Телемагазин: 
11.30 Телеканал «Дата». 
12.40 Версты. 

13.30 Деловая Москва. 

14.00 События. 

14.15 «Инспектор Деррик». 
16.30 Игра в прятки. 

16.45 Московские иностранцы. 
17.15 Ток-шоу «Без правил». 
18.00 События. 

19:50 Пять минут деловой Мос- 


КВЫ, 

20.05 Н.Кински в фильме 
«Американская: рапсо- 
ДИЯ». 

22.00 События. 

22.45 Времечко. 

23.15 Секретные. материалы: 
расследование ТВЦ, 

23.40 Поздний ужин. 

0.00.25-й час, События; 

0.20 Петровка, 38. 

0.40 Русский век. 

1.20 «Время ее расцвета». Худ 
фильм, 

ВЕМ-ТУ 

7.00 «МЭШ», 

7.30, 17.00 «Симба-футбо- 
ЛИСТ» 

8.00, 16.30 «Пауэр рейнджерс, 
или. Могучие рейндже- 
ры». 

8.30, 16.00 «Вуншлунш». 

9.00, 15.30 «Инспектор Гад 

Е жет» 

9.30, .13.30,.17.30 «24» 

9.45 «Ребенок:к ноябрю». Ко= 
медия 

12.00 Телемагазин: 

12.30 «Программа:защиты 
свидетелей: сделки:с:дья- 
волом»; Док фильм, 

13.45 «В поисках. русской. зс- 
кадры». Док. фильм. 

14.15, 19.55 «Дальнобойщи- 
КИ», 

17.50 «Яго’темная отрасть»., 

18.55 Семь 6 # 
/ 19.15 Ювента-клуб, ® 
19:25 -Очевиден-яг, и 
21:00. «Гриффины». № 
«24», У 
22.0 Оле”; Боевик: 
0.10. Метро. „7 0 
0.25 «Битники». Драма» 


13.25 «Комедийный коктейль». 
Сериал. 

14.00 Вести. 

14.20 «Единственная». Худ. 
фильм. 

*16.00 Вести. Саратов. Семь 
дней. 

*16.30 Секундомер. 

*16.45 Телеигра «Маркиза». 
Ч. 2, 


18.00 Моя семья. 
18.55 Аншлаг. 
20.00 Вести, 
20.25 Остросюжетный фильм 
«Воздушный охотник». 

22.20 «Частный детектив, или 
Операция «Кооперация». 
Комедия, 

0.20 «От закатајдо рассвета=2- 
Кровавые деньги Техаса». 
Остросюжетный. фильм, 

2.00. «Формула-1». Гран-при 
Германии, 

НТВ. 

7.30.0х уж эти: дети: 

8.00 Сегодня. 

8.15 «Не горюй!». Комедия: 

10.00 Сегодня 

10.20 «Улицы разбитых фона= 
рей» 

11.20 Квартирный. вопрос. 

12.00 Сегодня У 

12.20 «Старики-разбойники» 
Комедия. 

14.15 «Вкусныегистории»; 

14.30. Путешествия:натуралис= 
та: 

15.05 Своязигра 

16.00 Сегодня 

16.30 Продолжение: следует... 

17.20 Чистосердечное призна- 
ние 

7.50 Женский взгляд. 

18.25 «Вы будете: смеяться!» 
Е.Степаненко 

19.00, Сегодня 

19.35 «Охота на Золушку». 

20.46 «Леон». Боевик 

23.00 Профессио 
бокс, 


ГОРОДСКОЕ 
АГЕНТСТ у 


НЕДВИЖИ 


лицензия № 315 от 19.10.2000 года выдана Ко 
по управлению имуществом Саратовской области 


СОВЕРШАЙТЕ СДЕЛКИ БЕЗ ПОСРЕДНИКОВ! 


“Бесплатные юридические консультации; | 


“ Покупка, продажа, обмен квартир и домо- 


владений; 


У Оформление сделок купли-продажи, || 


мены, дарения; 


У Бесплатное страхование приобретаемо- 


го жилья; 


УПродажа-квартир с рассрочкой платежа 


(в кредит); 


У Заключение договоров пожизненного со- 
держания с пенсионерами, являющимися соб- 


ственниками жилья. 


Наш адрес: ул_.Факеп социализма, 21 (здание 


“Балаково-Банка"), 1 этаж. Тел. 4-20-32; ул.Трнавс- 


нальн ый 


0.15 «Одиннадцать дней, один= 
надцать ночей», Эротика. 
ТВЦ, 


кая. За (гостиница Балаково!) Тел 62881395 


нутри». Комедия. 
21:20 «Омен», Триллер. 
23:50. «24» 
0.05 «Мутанты Икс». Сериал. 
1.30 Музканал: * 


ВОСКРЕСЕНЬЕ, 28 июля Й 


7.30 «Сверхъестественное: не- 
виданные силы живот= 
НЫХ» 

8.00 Новости, 

8.10 Армейский магазин. 

8.40 Дисней-клуб: «Тимон и 
Пумба». 

9.05 «Собачье дело», 
10.00. Новости 

10.10 Непутевые заметки. 
10.30 Пока все дома, 


11.05 К Дью Военно-морского 
флота. «Случай в квад- 


рате 36-80», 


«Уральский дракон». 


13.05 Чемпмонат. Европы 
} 


МДА. 


12.35 «Тайны забыхых побед». 


10.00 Сегодня. А 
10.20 «Улицы разбитых фона= 
рей», < 
11.20 Растительная жизнь. 
12.00 Сегодня. 
12.20 «Торпедоносцы». Худ_ 
фильм: 
14.15 «Вкусные: истории». 
14.35 Все сразу! 
15.05 Своя игра. 
16.00 Сегодня. 
5:25 Принцип «Домино». 
.30 Очная ставка. 
18.05 Шоу Елены Степаненко. 
19.00 Сегодня» 
19.30. «Идеальная пара». 
фильм. 
20.45 «Миротворець, Б 
22.45 Что? Где? Когда? Ф 
23.55; «Демоны войны». | 
Вик. 
1.40 Пепем-чарт. 


7.35 «Москвама в 
9.00 Отчего, по 
по. 945 


Гелебукмекер: · 


«Столичное небо»; Музы- 


В 
7.00 «МЭШ». 


кальный фестиваль. 
ЕМ ТУ 


ЛИСТ». 


ры». 
8:30, 16.00 «Вуншпунш». 


00, 15:30` «Инспектор, Гад- 


жет», 
| 9.30, 13.30, 17.30 «24», 


| 9.45 «Смертоносный рейс». 


1 Боевик. 
12.00 Телемагазин. 


12.30 «Каннибалы». 


шамана». Док. фильм. 


14.15, 19.55 «Дальнобойщи- 


КИ». 
17.50 «Яго; темная страсть». 
18.55 Семь. 

19.15 Геометрия красоты. 
19.35 Два вопроса. 

19.45 Говорилки. 

«Гриффины». 

21.30 «24». 


22.00 «Ребенок к ноябрю». Ко- 


== медия; 
0.10 24. 


0.25 «Возвращение. мухи». 


=== Фантастика. 


ПЯТНИЦА, 26 июля | 


ОРТ 
6.00 «Доброе утро». 
3.00 Новости. 
9.15 «Семейные узы». 
10.10 «Неудержимый». 
— 11.05 «Ералаш». 
11.15 Объектив. 
(11 35 «Кошки-мышки». Муль- 


7.30, 17.00 «Симба-футбо- 


8.00, 16-30 «Пауэр рейнджерс, 
или Могучие рейндже- 


Док. 


фильм. 
13.45 «Возвращение великого 


мьера: «Сказки о 
любви». 

19.50 Спокойной ночи, малы- 
ши! 5 

20:00 Вести. 

*20.35 Вести. Саратов: 

20.55 Остросюжетный фильм 
«Транзитідля дьявола». 

22.00 А.Болдуин и`Р.Де Мор- 
ней в фильме «Хитрый 


вор». 
23.55 Торжественное закрытие 


Х! Международного фе ' 


стиваля искусств «Сла- 
вянский базар в-Витебс- 
ке». 
2.20Дневник ХІ Международ- 
ного фестиваля искусств 
«Славянский базар в Ви- 
тебске». 
НТВ 
6.00 Сегодня: 
6.05 Утро на НТВ. 
8.50 «Полицейские». 
10:00, 12.00 Сегодня. 
10.25 Совершенно секретно. 
11.20 Служба спасения 
12.20 «Вкусные истории». 
12.35 «Курортный роман». Се- 
риал 
14.00 Сегодня. 
14.05 Продолжение следует. 
15 00 Пепси-чарт. 
15.40 Криминаи.— 
16.00 Сегодня 
16.30 «Под крышами большого 
города». 
17.35 «Рожденный вором» 
18.40 Криминал 
19.00 Сегодня 
19:35 «Улицы разбитых фона- 
рей». 
22.00 Сегодня 
22.30 Комедия «Опасности 
любви». 
1.00 Все сразу! 
1.30 «Дом». Фильм ужасов. 
ТВЦ 
6.00, 7.30 Настроение. 
9.05 «Однажды У нас вырастут 
крылья». 
9,55 «Дети спасают животных». 
10.20 «Чуня», «Как львенок И 
. черепаха пели песню». 
Мультфильмы. 
10.40 Петровка, 38. 
11.00 События. 


010 Метро. . 
0.25 «Битники». Драма; 


ОРТ! 

7.30 «Сверхъестественное: не= 
виданные силы. Живот= 
НЫХ». 

8.00 Новости. 

8.10 Играй, гармонь любимая! 

8.50 Слово пастыря’. 

9:05. «Собачье дело». 

10.00. Новости. Е 

10.10 Смехопанорама. < 

10.45 Смак. 

11.05 Е.Леонов в комедии 
«Межвысоких. хлебов». 

12.40 «Ералаш». 

13.00’Чемпионат Европы по 
водным видам спорта 
Финалы. 

13.30 Дисней-клуб: «Утиные 
истории». 

14.00 Новости. 

14.10 В мире животных: 

14.50 «Серебряный шар»; Фе- 
дор Раскольников. 

15.35 «Беглец». 

16.25 Русский экстрим 


16.55, 18.20 Песня года. Лето. ^^ 


18.00 Вечерние новости 

18.55 Евгений Петросян. при- 
глашает.. 4 

20.00 Кто хочет стать милли- 
онером? 

21.00 Время 

21.30 Г.Олдман в фантастичес- 
ком боевике «Затерянные 
в космосе». 7 

23.50 Т.Расселл, Б.Рейнолдс в 
детективе «Вещественное 
доказательство», 

1.45 Реальная музыка, 

РТР 


6.25 «Два капитана». Приклю- 
ченческий фильм, 

7.55 «Повелитель зверей». 

8.45 Здоровье и жизнь. ® 

9.15 Военная программа. 

9.30 Золотой ключ. 

9.50 Доброе утро, страна! 

10.25 Комедийный сериал 
«Королева красоты, или 
Очень трудное детство». 

10.50 Сто к одному. 

11.45 Д.Фондаи Р.Редфорд в 
комедии «В парке боси- 
КОМ», 


на; 


7.40 «Москва на все времена», 

3:05: Отчего почему? 

9.45 Православная энциклопе= 
ДИЯ: 

10.10 Как вам это нравится?! 

10.40 Телебукмекер. 

11.00 бобытия: Утренний рейс. 

11.15 Городское. собрание. 

11.50 Фильм=сказка. «Иївот 
пришел Бумбо...» 

13.10 «Мир-дикой природы». 1 

13.35 Денежный вопрос. 

14.00. События: 

14.20. «Сказочная: «Гжель», 
Концерт: : 

15.10 «Жюли Леско». 

17.00 Очевидное - невероят- 
ное. х 

17.30 Особая:папказ 

19.00 «Екатерина Третья». Док: 
фильм: Часть 1-Я. 

20.00 «Игра-в темную». Худ. 
фильм: 

22.00 События: 

22.15 Мода: поп-5{ор. 

22.45 «Обложка года». Цере= 
мония вручения премии. 

23.40.9.Бвар, Д.Отей в.фильме 
«Остывшее сердце». 


м7 1:25 «0-2» в Бостоне. 


ВЕМ Т\ 

7.10 Семейное кино. «Страна 
фей». 

8.10 В гостях. у Тофика. 

8.25 «Секретные материалы 
псов-шпионов», 

8.55 «Гик-герой». 

9.20 «Русалочка». Ф 

9.50 «Гриффины». Ж 


Финалы. 
13:35 Дисней-клуб: «Мик 


14.00 Новости, 


14.10 «Царство русского мед= 


ведя». . 
15.10 Большие родители. 
15.40. «Беглец». 

16.30 Сами с усами, 

17:00 «Суперлодка «Русская! 
акула». Бросок. в глуби= 
»ну». 

0_А.Пугачева, Н-.Басков, . 

Ф.Киркоровав программе. 

«Большой концерт». 
19.10 Ж.-К.Ван Дамм вбовви= 

ке «Трудная мишень». 

21.00 Другое время. 

21.45 АЛИварценеггер в боеви= 
ке «Конан-варвар». 

0.05 Нафутболе. 

0:35.5.Фондавкомедии «Оди= 
ноЧКИ». 

РТР, 

6.35 «Точка, точка, запятая». 
Худ. фильм. 

7.55 «Повелитель зверей». 

8.50 Русское лото. 

9.40 ТВ Бинго шоу. 

10.10 Комедийный сериал 
«Королева красоты, или 
Очень трудное детство», 

10:35: Фестиваль солдатской 
песни. «Виктория». 

12.30 Сам себе режиссер. 

13.25 Городок. 

14.00 Вести. 

14.20 «Здравствуй и прощай». 
Комедия. 


10.50 «Древние о Футбол. Чемпионат Рос 


Док: фильм. 4.00 $0. сии. ЦСКА — «Локомо- 
11.45 Мир спорта глазами ТИВ». 

«Жиллетт». 18:00 Семен Альтов. «060 
12.00 «Пароль – «Вечность». всем». 


13.00 «Негот мира сего». Док. 
фильм, ` 

13.30 «24». 

13:45 «У чертова логова». 
Приключения. 

15.30 Очевидец, 

16.05 Маленькая политика. 

17.00 «Черепашки-ниндзя: 
новая мутация». 

18.05 Семейное кино. «Путе- 
шествие «Единорога». 

19.00 Семь. 

19.05, 1.05 Найди свою лерри- 
торию. 

19.30 «Туалет был заперт из 


18.15 «Ниндзя из Беверли 
Хиллз». Комедия. 
20:00 Вести недели. 
.25,„ Аншлаг. 


"30 «Постовые». Остросю- 


жетный Фильм. 
1.25 Спорт за неделю. 
2.00 Сериал Но Кс» 
7.30 Охужз1 ти. . 


_ 8.35 «Том бойе 


Маус и вго друзья». — 


драме 
содержанки» 
22.50 События. 


7.10 Семейн 

„фей». 
8.10 Семь. 
8.25, 17.00 «Секре 


24 


КОВСКИЕ ВЕСТИ» 


ООО «ПУЛЬСАРЬ 
кассовые аппараты от 2620 руб. 

(в'т.ч. для маршрутных такси и рынков). 
'Атг 1063, выдан гос. межведомств. эксп. комиссией по ККМ 

ы электронные и механические, б/у компьютеры, 
мониторы, системные блоки, факсы, ксероксы, 
программатор МР-12, электрогрили (бытовые). 
Обр.: г. Балаково, 5а мкр., ул. 30 лет Победы, Ча. 
Тел.: 7-08-99, 3-49-97, 3-64-35. 


ОВРЕМЕННЫЙ 


18 июля 2002 г. . № 


есчо 


УМАНИТАРНЫЙ 


(Г. МОСКВА) 


БАЛАКОВСКИЙ ФИЛИАЛ 


Св-во о гос. аккредитации 
№ 25-1203 от 04.11.00 г 
ЛИЦ. № 24-0060 от 30.12.99 г, выд. Мин-вом образования РФ 


Выпускники получают диплом государственно- 
го образца Московского Современного Гуманитар- 
ного Института. Студенты имеют право на отсроч- 
ку отпризыва на военную службу. 

Высшее образование по паправлениям: 
= ОРИСИРУДЕНЦИЯ:; 
— ЭКОНОМИКА; 
— НИФОРМАТНЕА Н 
ВЫЧИСЛИТЕЛЬНАЯ ТЕХНИКА; 
— МЕНЕДЖМЕНТ: 
— ПСИХОЛОГИЯ; | 
— ЛИНГВИСТИКА. | 
Студенты обеспечиваются учебниками по всем 
дисциплинам, обучаются по новым технологиям 
(телелекции, слайд-лекции, компьютерный тренинг, 
телекурсовые, компьютерное тестирование, работа 
в электронной библиотеке и Интернет). 
Форма обучения — очная (4 года) и заочная (4 и 5 лет). 
Вступительные испытания: 
русский язык (тестирование). 
Университетский курсе для школьпиков 
а базе 9, 10 классов. 


обучения — заочная. 

_ ВЫПУСКНИКИ КУРСА е 
Вее ссов зачисляются в институт на 

2 семестр, на базе 10 классов — на? семестр. 
Обр.:г Балаково, ул. Комсомольская, 476; справ- 


КИ лю тел: (84570) 4-69-24 9-41-92. 


| АГАЗИН 

б 

ЮБОЙ 

2а сада. З ТОДА НА РЫНКЕ -42-65 

5 |9 с ТЕЛЕ- фоны" ПОСУДА | 

5 ВИДЕО. камеры” КОМПЛЕКТЫ | 

5 & АУДИО. аппарзтура На мягкую мебель 

Е 5 3 і деяла, подушки, 

25 55 з СЯ 3 БЫТОВАЯ пледы, матрацы, | 

Ре 2 р Е ў ковровые изделия; 

Ш г МОВЫ ТЕХНИКА детские коляски, 

= п АВТО- антенны мягкие игрушки | 
С ПРАЗДНИКОМ ВАС, ДОРОГИЕ ПОКУПАТЕЛИ! 

С ПРАЗДНИКОМ УДАЧНОЙ ПОКУПКИ! 


[3 ЗЛО “ЭНТЕЛЬССНИЙ РТЕЦ ГАЗ АТО 


СПЕШИТЕ ПОСЕТИТЬ: 


зоопарк “ФАУНА” и ЛУНА-ШАРК. 


дальневосточные, полосатая гиена, пум 
ягуар, рысь, смешные макаки и мн. 9р. 


“Манеж”, горки “Бумеранг”, “Лраконы", “Самолеты”, батут и мн.др. 


Ждем вас ежедневно с 10.00 до 22.00 


Магазин «ЕВРОПА», 


отдел «БЕМБИ» 


(ул. Ленина, д. 56) 
Работаем ежедневно! 
аў * Коллекционные машинки (пр- 


во Италия), 2. 
^ Куклы на`любой вкус и воз: 


раст (пр-во Испания). 
"Купальники, заколки, 
бижутерия. 


новинки КАЖДУЮ 
НЕДЕЛЮ. о. 


суперное д 

к 59 нн ‘каждый день, к 

„празднику, для’ малышей, 
школьников и подростков. 

* Коллекция весна- лето-2002; 

* Новинки сезона из новой кол- 

лекции 2002- 2003 гг. 
* Мягкие игрушки (пр-во Англия). 


С 17 по 28 июля в г.Балаково гастролирует передвижной 


В ЭКСПОЗИЦИИ тигры уссурийсвие, львы африканские, леопарды персидские и ©, 
а, пантера черная, верблюд двугорбый, черный 


А ТАКЖЕ комплекс детских и взрослых аттракционов: “Вихрь”, “Сюрприз“, 


по адресу: гБалаково, поле между 5 и 8 мкр-ми. 
На постоянную работу в зоопарк требуются рабочие, водители категории “Е”, электрик. 
ВИНА АЕ 


ПРОЯВИТЕ НЕМНОГО З 


трудно примириться 


5-81-01. Е 

РЕМОНТ цветных теле- | 
визоров на дому у владель- ~ 
ца, быстро и с гарантией. 
Тел. 3-23-25. 

РЕМОНТ телевизоров, ви- 
деомагнитофонов, видеока- 
мер. Гарантия до 2-х лет, Тел. 
3-17-81. 1 
ПЕРЕТЯЖКА мебели. 
Ткань. Тел. 4-55-44. 

Срочно ПРОДАМ железный 
вагон с дачнымучастком, 10 со- 
ток земли с урожаем, “Мелио- 
ратор”. Тел. 2-86-09, после 19.00. 


БОТЫ 


Старые или страдающие хроническими заболеваниями люди часто. 
теряют интерес к жизни =им 


сощущением беспомоцг — 
й Непьзя быстро ходить, вкусно 


Форма обучения — заочная. 

ВЫПУСКНИКИ КУРСА 

за числяются в институт на 
С АЕА 

2л: (84570) 4-69-24, 9-41-92 7/0: Справ- 
Прием документов с 3 


а= Лето-20] 


предложите свою: помощь, когда ИДЕТ в ма 
ресную книгу или журнал, погуляйте с ним около 
помогите выйти во двор. Общение поможет старому. 


*Новинки сезона из новой кол. 
лекции 2002- 2003 гг. 
"Мягкие иерйшки(пр-во Англи 


бижутерия, 


НОВИНКИ КАЖДУЮ 
ах НЕДЕЛЮ: 


РТНЦ ГАЗ АТО” | 


39 ЗАО “ЭНГЕЛЬССНИЙ 


РЕАЛИЗАЦИЯ АВТОМО Официальный дилер ОАО “ГАЗ” 
июня 2002 г. МО й ср 
ВОЛГА {9 ГАЗЕЛЬ {9 СОБОЛЬ . 
новгорода А алан. ‹ 
НОВГОРОДА по УИ 25 & ] Предоплату 
ГАРАНТИЙН. а А я гоценных камней. 
2 ОЕИ і а и. 
от Коммунистическая, 19, ост. «Дачник» СЕРВИСНОЕ МХ | моими |. Начожаму 
Работаем без обеденного перерыва и выходных. ОБСЛУЖИВАНИЕ . : стра Ни на что. Будь дру- — 
Шел. 4-12-46. ЕВРОПЕЙСКИЕ ТЕХНОЛОГИИ, ДОРАБ 


на 6 месяцев 
д\к № 54 (напротив 
«Хемикомпа», ул. 
Свердлова, 23 


Хемикомп 


ул. Свердлова 


ул. 20 лет ВЛКСМ 


ПРОДАМ мотоцикл с коляс- 
кой "Иж-Юпитер-5” новый. Тел.:9- 
09-73, 9-31-04. А 

ПРОДАМ микроавтобус “Хен- 
ДЭЙ” — дизель, 1994 гв., 11 мест, 
кондиционер, диски, А.Б.С., ГУР, 
злектростеклоподъемники, музы- 
ка, 4 кол-ки. Тел: 4-40-15, 5-07-88 

ПРОДАМ новые автошины 
155 х 330 для автомобиля 
ЗАС. ВАЗ по 280 руб.; 2-кон- 
фор. газплиту б/у, недорого; 
сапоги хромовые, юфтевые 


азу 


[Е Дом-музей 


ЬВ КРЕДИ 
= Работаем 
С 8 до 18 час 


в ассортименте. 
НА ЗАКАЗ. 
ПЕРЕТЯЖКА. 
РЕСТАВРАЦИЯ. 
ЛОСТАВКА. 


УДОБНО. ВЫГОДНО. 


разм. 41-42. Тел. 7-32-43 

ПРОДАМ полдома в старом 
городе, 5 соток земли, надворные 
постройки, каменный подвал, Тел 
4-84-03 

ПРОДАМ оконные рамы со 
стеклом, дверь деревянную, стол 
письменный, полочку с тумбоч- 
кой: Тел. 9-32-04. 

Грузопассажирские перевоз- 
ки на микроавтобусе “Хендэй", 11 
мест или 1,2.т груза, недорого: 
тел. 5-07-88, 4-40-15. 


УЧРЕДИТЕЛИ: 


Администрация Балаковского муници- 
льного образования. Мнение авторов пуб- 
аций не. льно отражарт позицию: 


ага 
а 


ОТКА АВТОМОБИЛЕЙ ДО КЛАССА “ЛЮКС” 


РЕАЛИЗАЦИЯ КОММУНАЛЬНОЙ ТЕХНИНИ ( (84510 2-55-21 (8451)2-98-10 


гарантирую. 
Тл. 3-66-81. 


гом, поставь сигнализа 
НУРГАНСКОГО ЗАВОДА Ў ў цию! д 
ори (еее панаа 


АДРЕС: 413111, г. Энгельс, Саратовская обл., 


хя я 


Женщина преклонного 
возраста впервые в жизни 
попробовала пива: 

— Странно. По запаху 
оно очень напоминает ле- 
карство, которое постоян- 
но принимал мой муж... 


жж ж 


Пр. Строителей, Промзона 


пинин 


ГЕВАШЕРО Я МЕЧИ Ч а 


‚ КИГИ О БИИЯКОВСКОКИ КУМНИНАИЕ 


Поступила в продажу очередная партия “Оборотня”. Эта книга $ 
о самых громких преступлениях, совершенных в Балакове, и | 
нашумевшем деле Саурина, Читателю представлена целая серия № 
захватывающих криминальных историй, “героями” которых ста- # 
ли отпетые уголовники. Своими жертвами они избрали невин- 
ных людей-стариков, женщин, детей. И хотя автор изменил их 
имена, многие узнают в потерпевших своих родных и близких. 
Книгу можно приобрести в киосках “Балаково-Печати”, распо- 
ложенных в районе «Детского мира», магазина “Ярослав”, магази- 
на "Колосок”, старой пожарки, в магазинах “На Минской”, “Калин- 
ка” и “Заречный”, а также в торговых точках фирмы “Алев плюс” 
("Одежда”, “Меркурий”, “Турист”, “Русь” - 2 этаж). 
5 РҮҮ; "я 


Ват 


ЕЕЕ 


Учитель обращается к 

ученикам: 
` = Кто считает себя ту- 
пицей, встаньте. 

После долгой паузы 
встает Ванечка. 

— Ты что, спрашивает 
учитель, — считаешь себя 
тупицей? 

— Да нет. Просто как-то 
неудобно, что вы стоите 
один. 


НЕ МИНА 


жжх 


Катя вернулась из дет- 
ского садика: 

— Сегодня нам давали 
на обед такой сладкий сок. 


Что у меня до сих пор нога 
сладкая. 


ПРОДАЮ детскую 
коляску со съемной кор- 
зиной б/у 3 месяца. Сва- 


оконное, узорчатое, то 
Обработка, сверле 
Ул. Пионерская, 


нированное, горки. 

ние отверстий. 

Та, 4-63-81, Ул.Минская, 
ЕАУ) 


дебное платье (краси- 
вое). Тел..4-40-26, 


9, 


ФЯ 
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